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für  guten 

bflrgcrlidjen  nnb  feineren  Stfdj 

eingerichtet, 

beftefjenb  m&tneitaufenb  unb  üterjig,  in  langjähriger $rari$ 
erprobten  föejepten,  roorna*  gtetfaV  unb  gaftenfpeifen ,  ©aucen, 
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für  guten 

fiiirgerltdjen  mti  feineren  £ifd) 

eingeridjtet, 

beftef>enb  in  jtoeitaufenb  unb  bierjig,  in  langjähriger  ?rarj3 
erprobten  föejepten,  worna*  gteifa>  unb  gaftenfpeifen ,  (Saucen, 
(Sompote,  (Sreme,  ©uljen,  tudjen,  STorten  unb  anbere«  öaefroerf, 
Obftgeteen,  SWarmelaben ,  ©efrorneä,  njarme  unb  falte  ©etranfe 
auf  bie  befte  unb  fct)macf^aftcftc  Slrt  jubereitet  toerben  fönnen. 
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juti er läf ftgen  83  errungen 

über  (Sinmaajen  be€  £)bfie8  unb  ber  ©emüfe,  bie  toerfdjtebenen  Birten 
3ucfer  unb  ©lafuren,  SBerjterungen  ber  Rüffeln,  föaudjern  unb 
(giityöleln,  Ausbeuten,  £)reffiren,  ©ptden,  $ranfa)tren  u.  f.  to. 
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SBottoort  pr  etilen  Sluftage- 


9S{et  unb  oft  tourbe  i<$  fdjon  angegangen,  bie  (Sr* 
faljrungen,  toeldje  i$  todljrenb  einer  langen  Steitje  öon 
Sauren  im  (Sebiete  ber  Jto<$funfl  gefammelt  l)abe,  burc$ 
ben  5Dtucf  $u  öerdffentltc^en.  Sange  flrdubtc  i<$  micb 
bagegen.  3$  toieS  auf  bie  3Kenge  bev  bereite  öorljan* 
bcnen  ßo<$bü<$er,  unter  benen  fo  inele  fyödHi  brau^bare 
unb  treffliitye.  Stber  meine  greunbe  gaben  m<$t  nac$, 
fo  baß  id?  mi<$  enbttdj  entfd^oß,  iljrcm  Verlangen  §u 
entfyredjen,  $umal  fle  ein  fo  eljrenöotleS  SSertrauen  in 
meine  3*orf<$riften  festen,  unb  bie  SSerft^erung  beifügten, 
baß  meine  9trt  $u  fo^en  unb  bie  üerf^iebenen  ©ertöte 
arrangiren,  getoiß  au<$  in  Weiteren  Jtreifen  33eifaK 
ftnben  toürbe. 

Db  nun  meine  greunbe  Otedjt  Ratten,  inbem  fle 
mt$  befitmmten,  mit  einem  neuen  Jtodjbwbe  aufzutreten, 
möge  ba$  ^ubtifum  entf^eiben.  trage  toenigftenS 
ba8  SBetmißtfein  in  mir,  baff  t<$  fietö  mit  größter  Sufi 
unb  Siebe  öon  früljefter  Sugcnb  an  ber  ßo^ftmfi  obge* 
legen  bin,  unb  ni$t3  öerfdumt  tjabe,  um  gegentodrttg 
*Betoäl)rte3  barin  teilen  $u  fönnen.  3n  einer  fytytn 
#ü$e  genoß  i<$  einen  eben  fo  umfajfenben  a[§  grünb* 
Ucfyen  Unterri<$t,  tjielt  midj  bann  in  mehreren  großen 
©täbten  unb  33dbern  auf,  unb  jtelje  nun  feit  üielen  3at)* 
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Vorwort. 


ren  einer  eigenen  auögcbchntcn  SBtrthfchaf*  bor,  too  ich 
©clegenheit  ffattt,  fort  unb  fort  nach  ben  berfchiebenfkn 
Stiftungen  in  ber  pxattifätn  ^o^funji  t^ätig  ju  fein, 
demnach  glaube  ich  für  bie  ^ier  niebergelegten  Siebte 
toohl  einiges  SSertraucn  auftreten  $u  bürfen,  um  fo 
mehr,  als  ich  bei  SluSmahl  berfelben  mit  ber  grüßten 
©erotffeuhaftigfeit  unb  flrengften  Prüfung  ju  SBerfe  ge* 
gangen  bin. 

£ter  liegt  nun  baS  23u<h  bor.  ®S  ifi  für  £ö<hin* 
neu  jeben  Staubet  unb  9llterS,  befonberS  auch  für  junge 
grauen jimmer,  toelche  mit  ber  neuem  Jtochart  fleh 
fcefannt  machen  tootteu  unb  feine  ©elegenheft  ^aben,  in 
einer  größeren  Jtüche  fleh  aufhatten;  babei  f)UUt  eS 
für  bie  bcrfchtcbenften  gälte  eine  möglich^  reichhaltige 
unb  mannigfaltige  3ufammenftetlung ;  mit  (Sinem  ffiorte: 
eS  i{t  eine  Sammlung  bewährter  ateje^te  für 
guten  bürgerlichen  unb  feineren  £if<h/  alten 
©etegenheiten  unb  3a$rc8 jciten  ange^a^t. 

2>te  eingehaltene  Drbnung  ber  ©Reifen  iji  bie,  toie 
lefctere  beiSifch  gewöhnlich  aufeinanber  folgen.  3n  ben 
Stedten  $aU  ich  mi<h  bemüht,  fo  beuttich  unb  ber* 
jtänblich  als  immer  möglich  ju  fein;  über  einzelne  Äoch* 
borth^ilc  bei  biefen  ober  jenen  ©engten,  töie  $.  S.  Mb* 
fien,  ßremen,  ©efrornem  jc,  finben  ji<h  anfier  ben  im 
Serte  eingeflreutcn  SSorfchriften  noch  bielfach  ausführliche 
SSor*  unb  9lachbemerfungen.  9lur  immer  SltteS  genau 
unb  £ünf tU ch  beobachtet,  unb  ein  günftfgeS  Slefultat 
toirb  nicht  ausbleiben. 

5Dem  93u<he  ftnb  63  3lbbtlbungen  auf  9  Safein 
beigegeben  —  in  biefer  9trt  unb  biefer  SSottjlänbigfeit 
toohf  noch  in  feinem  Stotybufy  borhanben.  ©ie  tour* 
ben  unter  meiner  £erfdnli<hen  Slnteitung  aufgenommen, 
unb  bürften  gettrifi  bie  ffierflänbltchfeit  fo  mannen  Sie* 
je^teö  bebeutenb  cr^ö^cn ,  bietfach  aber  auch  fe^r  er* 
toünfcht  fein,  um  baS  (Ein  unb  Slnbere  gefchmaefbott  f)kx* 
nach  barfteflen  gu  fbnnen. 
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Vorwort  VII 

» 

Unb  fo  entyfeljte  id)  bemt  mein  33u<$  freunblidjer 
Slufnaljme,  unb  toünftfye  fcon  «§er$en,  baß  eö  vc^t  Diet 
SRufcen  fHften  möge! 


3lnbertl)a(b  3at)re  toaren  na$  (Srf^einen  bei*  erfreu 
Auflage  biefcö  ,ftoct)bucf)ö  betroffen,  at3  bie  ©erlagt 
t)anb(ung  micb  mit  ber  angenehmen  aKirtljeilung  über* 
raffte,  baß  bie  fet)r  bebeutenbe  Sluftage  bt$  auf  toenige 
@rem}rfare  »ergriffen  fei  unb  ungefäumt  $u  einer  neuen 
gef($rirten  toerben  muffe,  um  ben  fort  unb  fort  oon  atten 
Seiten  etnger)enben  ©efreffungen  geniigenb  entfrreeben  $u 
fömten. 

(Ein  fotd)'  ungett?öt)n(t<fy  raf^er  Slbfafc  toat  mir 
ungemein  crfreulf<$  unb  fdjmei^elrjaft,  §umat  mir  öer* 
friert  tmrrbe,  baß  überall,  roor)in  einmal  etlidje  (Srem^Iare 
gegangen  roaren,  in  2M(be  größere,  ja  oft  fetjr  große 
Partien  nadjbefrettt  würben.  Uebrigenö  toar  mir  ber  dU 
gemeine  S3eifatt,  ben  bie  erfre  Sluffage  gefunben  t)at, 
eine  bringenbe  Sfufforberung ,  no<fcmat$  baö  gan$e  ähtdj 
ber  forgfältigfren  Prüfung  unb  9teinfton  ju  unterbieten, 
SßieteS  noct)  beffer  unb  beutli^er  barjufreßen  unb  ju 
erffären,  unb  $ugtei<$  fo  mand)e  {Re$e£te  nachtragen, 
toef<$e  ba#  erfre  SMal  überferjen  toaren,  ober  bie  td)  uti* 
terbeß  no$  aft  gut  unb  roünf<t)en§tt)ertr)  erprobt  t)abe. 

9iadjbem  i(*)  fo  bie  Strbeit  unb  ben  gleiß  eincä 
ganjen  3ar)re8  auf  biefe  jtoeite  Stuftage  berroenbet  t)abe, 
glaube  i<fy  fo((i)e,  al$  bur<r)gel)enb8  oerbeffert  unb 
umgearbeitet,  fo  tote  um  200  Äeje^te  ber? 
mer)rt,  mit  befro  größerer  3u»erft$t  ben  beutf^en  #au3* 
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frauen  unb  Äö^innen  übergeben  ju  bürfen,  unb  toünfcfce 
nur,  bafj  mein  ßo($bu<$  audj  ferner  re^t  fielen  92u$ctt 
fttften  unb  freunblidje  3lufnafyme  ftnben  möge! 

Ii*  ©*rfla0mtt. 


SSottoort  jur  fünften  Staffage* 


2lu$  Hefe  fünfte  crföeint  a(3  eine  grünM  id> 
neu*  unt>  bur<bgearbeitete,  fott>tc  nicfyt  urtbe* 
beutenb  öermeljrte  Sluflage. 

©eit  ber  dritten  Sluflage  ftnb  nun  238  neue 
Kegelte  unb  unter  3lnberm  ein  gan$  neuer  Slbfdmitt, 
ber  fcom  dinmadjen  ber  grüebte  unb  ©emüfc  in 
23le$bücbfen  ljanbelt,  bajugefommen.  (Sbenfo  f)abcn 
bte  2lbbilbungen  einen  3utoad?3  öon  19  SRummern, 
öon  funbiger  £anb  genau  na$  ber  SHatur  aufgenommen, 
erhalten,  unb  $ug(ei<$  fallen  bie  frühem  63  %W\U 
bungen  in  neuer  fdjöncrer  unb  öielfa^  au$  bef fer  er 
unb  getreuerer  3ef$nung  W  ^ar«  Slcfetten  toerben 
bafyer  ben  im  SSortDort  $ur  erjten  9(uflage  bezeichneten 
3n?ecf  um  fo  beffer  unb  fixerer  $u  erfüllen  Vermögen. 

Unb  fo  möge  benn  baö  fiinbauer  $od)bu<$  allen 
grauenjimmern ,  bie  ftdj  für  bie  eble  Jtodjfunft  interef* 
firen,  au$  fernerhin  eine  toillfommene  unb  nüfc* 
lidje  ®abe  fein! 
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Einleitung, 

$a  ich  beftrebt  mar,  aüe«  ^ot^toenbigc  immer  gleich  bei  ben 
töejepten  ju  fagen,  fo  tann  ich  mich  ^ier  furj  faffen  unb  auf  einige 
allgemeine  93orau«fcht<fungen  befdjränfen. 

(fimaeS  über  ftüdienentruttuna. 

On  einer  guten  bürgerlichen  ßü$e  foüten  oorljanben  fein: 

1)  kupferne  Äafirole  unb  tvbene  Riegel  oon  oerfchtebener  ©röfee; 

2)  meffingene  unb  eiferne  Pfannen,  barunter  eine  flache  ju  Ome- 
letten; 3)  s2luf$jef)becfcl  au«  (Jifenblech,  b.  i.,  genau  paffenbe 
Decfcl  mit  fingerbreit  aufgebogenem  föanbe;  4)  ein  ©ieb  ober 
Seiner,  tooburth  man  Saucen  u.  bg(.  treibt,  ein  ©ptfcfiebdjen 
jum  Durchgiefjen  ber  gleifchbrühe,  ein  gröberer  ©eifjer  ober  £>urch* 
fälag  oon  S3lech  ober  gut  üerjinntem  flupfer,  ein  2ftef)I*  unb  ein 
3u<ferfleb  (lefctere«  mug  feiner  al«  erftere«  fein) ;  5)  eine  ©dmee* 
ruthe  oon  Draht  (ju  toeldjem  3mecfe  man  einen  ftarfen  (Sifen* 
brafjt  oon  brei  biß  mer  Cücn  Sange  glüfjenb  macht,  erfaltet  }u 
fammenbiegt,  unb  am  untern  Grnbe  jufammeiibinbet)  unb  eine 
begleichen  oon  bieten,  abgefchälten  Reifem;  6)  eine  runbe  blecherne 
Sorm  mit  jtoei  bt«  brei  >}oü  fyotym  föanbc  ju  Auflaufen,  in  Er- 
mangelung eine«  tauglichen  Sfaftrot«  auch  ju  Äaftrolpafteten,  ferner 
|U  Sorten  brauchbar;  7)  eine  "JJubbtngform,  nämlich  eine  blecherne 
Zapfet,  meldte  einen  gut  fchlie&enben,  mit  ©garnier  oerfetjenen 
50ecfel  tnU;  8)  öaeffprifcen  mit  engern  unb  weitem  tööhrchen; 
9)  tfoei  f  upferne ,  gut  oerjinnte  runbe  Kuchenbleche  ,  beren  eine« 
einen  ein  bt«  anbertljalb  3oll  tytyn,  abnehmbaren  föanb  mit 
Scharnier  §at  unb  befonber«  ju  Dbftfuchen  gut  ift,  »eil  biefe  meift 
ftäffig  ftnb ,  bon  genanntem  SBlech  aber,  nachbem  ber  ftanb  abge- 
nommen, leicht  auf  bie  platte  abgefchoben  toerben  fönnen;  Dom  an* 
bern  fann  ber  ftanb  nicht  abgenommen  tu  erben;  10)  ein  eiferne« 
$acfblech ;  11)  Keine  blecherne  görmcfyen  jum  Sluäftedjen  oon  2Mu* 
men,  ©lottern,  Dreietf  en  :c,  unb  eine  ©üchf e  mit  jroölf  bis  fünfzehn 
blechernen  runben  Slu«ftechern ;  12)  ein  Sartoffelaufiftecher,  b.  i. 
etafcharfe«,  runbe«,  oertiefte«,  mit  h%rnem  ®tiet  üerfetjene« 

«  UM,  einkauft  Äo$*ud>.   6t«  Sufl.  X 
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£öffel*en  in  ber  ®röße  einer  f leinen  ßaftanie,  womit  man  rofje 
unb  Qefo^le  ßortoffeln,  au*  OTben,  ju  gefälliger  runber  gorm 
au$fti*t;  aud)  bei  Siegeln  anwenbbar,  um,  na*bem  fie  ^atbirt 
finb,  ba«  $ernf)au$  auszugraben;  13)  ein  ©urfen^obel;  14)  eine 
(5r&ne*  unb  ©eleeform  mit  oerf*iebenen  eingetriebenen  giguren, 
beren  Stelle  au*  bie  $ubbingfaj)fet  uertritt;  15)  ein  fagonmrteö 
£ortengef*irr;  16)  eine  8unbform  ju  (Sogelljopfen ;  17)  eine  arb* 
bere  unb  eine  feinere  ©picfnabel;  18)  eine  £)reffirnabel  (ift  ni*ts 
$lnbere«  als  eine  groge  -Sattternabel) ;  19)  ein  (Srbfenbrücfer  (ift 
eine  fleine,  bitfe,  ^öljerne  ©djeibe  mit  gut  üierteleüenlangem  <Stiel) ; 
20)  2Inri*t*,  ©*aum*  unb  <§*öpflöffel;  21)  ein  meffingener 
Dörfer;  22)  föeibeifen;  23)  SBiege*,  £a<f<  unb  Äü*enmeffer; 
24)  einige  eiferne  Höfte;  25)  mehrere  ffo*löffet;  26)  «übel*, 
$ad*  unb  ®*neibbrett ,  unb  SBargetyolj;  27)  ein  oon  SBeiben* 
rutljen  geflo*tene$  ©ieb,  worauf  ba«  no*  fjeige  #a<froerf  jum 
33erfüf)len  gebraut  wirb;  28)  eine  Söage  nebft  bem  lanbe«übli*en 
®etoid)t  K.  K, 

©l>eifen,  wel*e  in  ^orjeüan  in  ben  Ofen  tommen  müffen, 
»erben  auf  ein  ®ef*irr,  beffen  ©oben  fingerbirf  mit  ©atj  ober 
au*  mit  Äf*e  bebetft  ift  r  geftetlt,  bamit  ba*  ^orjellan  ni*t  jer* 
foringe. 

SRatljfam  ift,  alle  gormen,  bie  mit  gett  beftri*en  finb,  auf 
einem  mit  einem  föanbe  üerfefjenen  Söacfble*  in  ben  Ofen  p  brtn* 
gen.  3>nn  fo  fommt,  wenn  bie  gorm  f*abf>aft  ift  ober  btc 
«Waffe  überläuft,  baS  2lu«laufenbe  bann  auf  ba«  *öle*  unb  ui*t 
in  ben  Ofen,  in  wel*'  lefcterm  galt  ein  übler  ®eru*  in  ben  3n* 
l)alt  ber  gorm  ft*  jiefjen  würbe. 

3m  Allgemeinen  finb  bie  f  unfern  en  $od)gef*irre  (itafrrole), 
Wenn  fie  innen  gut  beginnt  finb,  jeber  anbern  @ef*trrart  üor&u* 
jteljen ,  weit  in  ifjnen  ein  reinlt*ere8  unb  mel  ft*crere«  $o*en 
mögti*  ift.  Söei  fammili*en  ä»etatlgef*irren  ift  jebo*  eine  $auj>t* 
reget,  fie  fiei«  im  reinften  ^uftanbe  ju  ermatten,  unb  in  feinem 
berfelben  eine  <5{>eife  erfalten  ju  taffen  ober  f*on  erfaltet  aufju* 
bewahren.  $)ie  irbenen  ®ef*irre  finb  bie  befannteften,  wCb 
werben  au*  am  fjauftgften  benüfct ;  man  fefje  tyebei  aber  auf  eine 
ganj  gute  ®lafur. 

8om  §oIj  rnib  Gaffer. 

$arte«,  inSbefonbere  ©u*en*  unb  öirfen^olj,  ift  jumflo*ett 
baö  beffere  unb  oorjügli*ere;  benn  mit  Wei*em  $otj  gewinnt 
man  jwar  ein  f*nelle«  unb  f>ellfla<fembes  geuer,  mit  Rattern 
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bagegen  eine  länget  anf)altenbe  unb  bei  SBeitem  größere  $tfce  erjeu* 
genbe  glamme.  3um  §eijen  ber  ©ratöfen  fann  man  aüerbing« 
Weid)e£  $ot$,  unb  jum  9?ad)legen  Ijier  aud)  einige  (Stüde  £orf 
oermenben. 

<£«  ift  aud)  nidjt  (Sin  unb  Da«felbe,  mit  weldjerlei  Söaffer 
man  fodjt.  üttan  benüfce  baju  nur  tt)  eid)  e«  SBaffer;  in  hartem 
fönnte  ba«  Steift  lei#t  ein  rötf)lid>e«  2lu«fefjen  befommen,  weil 
berartige«  SBaffer  mandjmal  ©alpeter  enthält.  ©  e  p  u  m  p  t  e  «  SGöaffer 
ift  bielfad)  fjart,  taufenbe«  bagegen  gewöhntid)  weid),  am  weia> 
ften  ba«  glußwaffer. 

8on  ben  (Semüfen  unb  bem  gleifd)  im  Stflgemetttetu 

®rüne  ©emüfe  finb  am  beften,  wenn  fie  frifd)  au«  bem 
©arten  fommen  unb  gleid)  üerwenbet  werben,  weil  fie  burd)  tan* 
gere«  2lufbewa(jren  iljre  frifdje  garbe  unb  aud)  oon  tljrem  guten 
®efd)ma(f  oertieren.  3ftuß  jebodj  @a(at,  (Spinat  u.  bgl.  länger 
aufbewahrt  werben,  fo  wirb  ein  feuc^ted  Xutit)  barübergebetft.  Da« 
2lu«lefen  ber  ©emüfe  erforbert  bie  größte  Sorgfalt,  befonber«  ber 
3nfeften  unb  SBürmer  wegen,  Weld)e  tjäufig  in  ben  tiefern  gugen 
ber  ©lärter  oorfommen ;  au«  btefem  ®runb  finb  bie  ®emüfe  aud) 
in  einem  geräumigen  ®efäß  au«  jwei  bi«  brei  SBaffern  ju  wafdjen. 

Da«  SUter  be«  Od)fenfleifd)e«  erfennt  man,  wie  ba« 
ber  meiften  gleifdmrten ,  an  ber  garbe.  93on  Jüngern  Dorfen  ift 
ba«  gleifd)  rötf)lid),  ba«  gett  weiß,  bie  gafern  &art;  oon  einem 
alten  Odjfen  fier)t  ba«  gleifd)  bunfler  unb  gröber  au«,  ba«  gett 
gelb  unb  troefen. 

Da«  Äalbfleifd)  ift  am  beften  öon  einem  t»ier  bi«  fünf 
2Bod)en  alten  ftalbe;  e«  foll  ein  weiße«,  garte«  $ludfer)en  fjaben, 
unb  bie  Bieren  f ollen  gut  mit  gett  umwarfen  fein.  Da«  üorgüg* 
lidjfie  gleifd  tiefern  bie  fogenamiten  tu^fälber. 

93eim  ^ammelfleifdj  mad)t  nid)t  nur  Hilter  unb  ©efd)led)t, 
fonbem  au*  bie  3afjre«äeit,  |tt  ber  e«  gefd)lad)tet  wirb,  einen 
großen  Unterfdjieb.  Die  befte  @tt)la*tjeit  wäfjrt  oon  Sofjannf  bi« 
(Snbe  $erbft.  SWan  muß  barauf  fefjen,  ba«  gleifd)  eine«  ein*  bi« 
zweijährigen  Rammet«  gu  befommen,  weld)e«  frifer)  oon  garbe, 
beim  Änfüfjten  wetd)  unb  elafttfd),  unb  beffen  gett  feft  unb  weiß 
ift.  Da«  <S>d)af  ift  bem  $ammel  weit  oorjugteljen.  gleifd)  oon 
alten  Silieren  ift  unüerbautid) ,  weit  e«  im  tängften  ilodicn  jä^e 
bleibt  Dodj  fann  man  fötale«,  wie  überhaupt  alle«  jar>e  gleifd, 
etwa«  mürber  madjen,  inbem  man  eö  in  einer  ©pfiffet  jugebedt 
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übet  SRadjt  in  ben  warmen  Ofen  fteHt.  (53  barf  Ijter  aber  nur 
Warm,  ja  ntcf)t  ()ei(j  Werben. 

Ü)a8  ©djwetnefleifd)  foll  ton  einem  jungen,  ungemäfteten 
Spiere  fein;  bauen  gibt  e£  bie  beften  ©raten  unb  bas  befte 
^öfelfleifd).  S3on  üftaftfcbmeinen  wirb  in  ber  föegel  ber  ©pecf 
nur  ju  <Sd)tnalj  üermenbet,  unb  baS  gleif$  wirb  geräubert. 

Ounge  $irfd)e  unb  9?c^ e  erfennt  man  an  ifn*em  Ijeürötf}* 
lidjen,  jarten  gleifd)  unb  weißen  gett.  £)a$  befte  gleifd)  f)at  ba« 
S>irf  «f  aI6. 

5Die  beften  §afen  finb  bie  fjalb  au«gemad)fenen.  £)ajj  ber 
$afe  jung  ift,  erfennt  man,  wenn  man  letd)t  unb  ofjne  Slnftren* 
gung  in  beffen  l'offel  (O^ren)  reißen  fann.  ©inb  bie  ßäufe  fdjwer 
ju  brechen,  fo  ift  ber  §afe  alt. 

£)a«©dj  warjwilbpret  jeugt  oon  Hilter,  wenn  bie  ©abwarte 
bid  unb  jalje,  unb  bie  Änod)en  groß  finb. 

$mn  ©eftößd  unb  ben  giften. 

3nbiane  unb  Kapaunen  finb  gut,  felbft  wenn  fie  f$on 
ein  3afjr  alt.  £>er  junge  $atyi  f>at  glatte,  fdjwarje  güße  unb 
einen  furjen  (Sporn,  bie  alte  $enne  jätje,  rotf>e  güße  ober  Statt* 
ber.  $)er  (jalb  au«geroad)fene  3nbian  ift  ein  feiner  ©raten,  ber 
üöllig  au$gewad)fene  ein  oabr  alte  fafüg  unb  woljlfdjmetfenb. 

®änfe  finb  um  SWartini  gut,  ein  befonberer  ßecferbiffen 
jeboä)  bie  fjalb  au«gewad)fenen,  im  9Iuguft  fc^on  braudjbar, 
weil  ifjr  gleifd)  Diel  feiner  ift  (Snten  finb  tauglid),  fobalb  fie  be* 
fiebert;  bod)  fd)tnecfen  fie  am  beften  üicr  bis  fcd)ö  Monate  alt.  2J?an 
erfennt  bei  (Saufen  unb  (Snten,  baß  fie  iung  finb,  wo  bie  güge 
unb  ber  ©djnabel  glatt  unb  frifa)  rötl)lid)  unb  bie  Slugen  feurig, 
namentlid)  aber  wenn  ba«  <Sd)lußbein  nid)t  r)art  ift  unb  ftd)  Icidjl 
biegen  läßt.  £>en  @ntrid)  erfennt  man  an  ben  jwei  gefrümmten 
gebern,  bie  er  auf  bem  <Sd)Wanj  trägt. 

Ounge  §ül)ner  foüten  immer  fett  fein;  alte  $üfjner  werben 
nur  ju  (Suppen  üerwenbet.  ©ei  jungen  föeb*  unb  $afelfjüfj* 
nern  ift  bie  jweite  Spifcfeber  be8  glügelä  etwas  abgerunbet 

Ounge  £auben  ^aben  unter  ben  glügeln  nod)  feine  gebern, 
nur  glaum;  ebenfo  bie  jungen  2B  üb  tauben. 

£aö  üBilbgeflügel  foüte  im  ffiinter,  wenn  e$  gefrieren 
fann,  üor  ©ebraud)  wenigften«  fed)3  £age  mit  ben  gebern  aufgc* 
fjängt  werben,  im  gvüljliug  unb  ^>crbft  jwei  bi$  brei  Xage;  im 
Pommer  bagegen  wirb  e$  fogleid)  »erbraust.  £)aö  junge  erfennt 
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man  am  gtanjenben  SJußfeljett  ber  gebern,  unb  bic  güße  flnb 
immer  etrnaß  jarter  tüte  bei  bem  altern. 

gifäe,  toeld)e  in  ©eifern  unb  fceidjen  gefangen  werben, 
f)aben  immer  einen  SWooßgerudj.  Damit  fic  biefen  oerlieren,  muß 
man  ftc  fcenigftenß  brei  biß  öier  £age  üor  bem  ®ebraud)  in  einen 
©runnen  ober  foldjen  gifdjbefjälter  bringen,  toorein  ber  ©runnen 
läuft,  ©ringt  man  bie  ftifdie  tobt  in  bie  flüdje,  fo  erfennt  man 
ihr  grifdjfein  an  ben  fdjönen  rotten  Dtjven  unb  gtäujenben  Slugen. 

Ärebfe  finb  am  beften  öom  2ßai  biß  Sluguft 

9Waß  unb  ©etoidjt 

Daß  angegebene  3J?a6  unb  ®ett>id)t  ift  balje  rifdje«.  SRaaV 
ftetyenb  finbet  man  foldjeß  mit  bem  ber  benachbarten  ßänber  öer* 
gliaVn : 

Samern:  1  2Rafj.      1  ©ajopp.    1  $fb.    1  ?otl). 

Ocflcrrei^:         3  ©eibeL    s/4  ©eibel.      1  $fb.    1  8otl>. 

SBürttcmbcrg:   2>/s  ©tfopj).  »/«  ©*opp.  U/5  W.  l'/5 

SBabcn:  7V8  ©la«.    13/4  ©las.    U/s  W«  37a  Ouent*. 

©djtocia:  Vio  Ve  Wag.    lVs  $fb.  IVs'^oH). 

Da«  flreujerbrob  (bie  Semmel)  ift  burd)  baß  ganje 
©ud)  ju  üier  tfotf)  ®eimd)t  angenommen;  ein  ßodjlöffel  2ttef)I 
alß  ein  Cot^  fdmjer  geregnet. 

Die  ®erid)te  beregnen  ftd)  im  Allgemeinen  für  ad)t  bU 
jefjn  «perfonen. 


SB  t  u  f>  c  tu 

L  (Meu)b()ultd)t  Rlctf*brüfc  Bouillon, 
günf  biß  fedjß  $funb  9?inbfTcifcf>  toirb  geflopft,  geroafdjen, 
mit  ftarfem  ©inbfaben  überbunben,  bamit  eß  beim  Äodjen  nicfjt 
fo  jerfafjre  unb  babuvd)  faftiger  bleibe,  unb  mit  fedjß  biß  fteben 
2fta6  frifd^em  SBaffer  jum  geuer  gefegt.  SBenn  eß  ju  fteben  an* 
fangt,  roirb  ber  auffteigenbe  ©*aum  fo  lange  abgefdjöpft,  biß  ftd) 
feine  Unreinigf eit  mefjv  jetgt,  unb  bie  ©rü>  Kar  unb  fjell  fort* 
!od)t.  Sllßbann  fommt  $eterfilie,  Sellerie,  gelbe  föübe,  Saud),  na* 
belieben  ein  ©tü(f*en  $of)lfopf,  in  Scheiben  gefdjnitten,  unb  eine 
$anbooü  Salj  baran.  Wlit  tiefem  allen  toirb  baß  gleifd)  brei 
Stunben  langfam  (aber  iüd)t  jugeberft ,  bamit  bie  ©rüfje  fjell 
werbe)  gefönt,  nad)  toeldjer  3cit  e*  fem  ro*r^-  3ft  oa* 
gleifd)  fo  fett,  baß  ftd)  beim  floaten  obenauf  gett  fammelt,  fo  wirb 
toon  lefcterem  nad)  ©elieben  abgenommen.  (Stelje  au*  Sftro.  231.)  — 
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£>iefe  gleifdjbrülje  fann  man  ju  Jeber  beliebigen  ©u^pe  benfifcen. 
93ertoenbet  man  biefelbe  ju  einer  Haren  «Su^e,  fo  befommt 
teuere  ein  fd)önere$  2lu$fefym,  wenn  man  ein  paar  gäben  (Safran* 
btüte  mit  einigen  Söffein  flebenber  gleifdjbrüfje  anbrät,  unb  bieg 
Dor  bem  $nrid)ten  in  bie  jur  <&uppt  beflimmte  gleifd)brül)e  fliegt. 

2lnmerfung.  §efl unb toofylfdjmedenb rotrb bie  ftle!fdj6rüf)c, wenn  man nad> 
bcm3lbfd)cwmen  eine  3n)tebel,  je  nadj  ©röfje  pan^  ober  balbtrt,  in  betjjem  ©djrnaty 
gelbbraun  bratet  unb  mitfodjt.  —  Oft  ge)dnel)t  e8,  baß  fotoof)l  biefc,  tote  aud) 
bte  braune  gtetfdjbrütje  fid)  nid)t  t)ett  todjt.  3n  biefem  ftafle  tft  e«  gut,  toenn  man 
foldje  eine  SSiertelfhinbe,  bebor  fie  jur  ©uppe  bertoenbet  toirb,  bura)'8@ieb  in 
ein  ©efdjirr  abgießt,  too  ficfi  bann  bafc  Unreine  am  ©oben  fefct.  2)ie  nun  fyefl 
©rfilje  wirb  bernad)  biß  auf  ben  @afc  abgegoffen,  unb  |tir€hlty>e  bertoenbet.  — 
SSerbeffern  famt  man  bie  ftleifcfibritye,  toenn  man  ein  biß  jtoei  {S&töffelboU 
burdjgegoffene  Söratenfauce  in  bie  @upj)enfd)üffel  nimmt,  unb  bie  Ijci^c  föfetfdj« 
brütie  barübergiefjt. 

2.  Prämie  ftleifdjbriibe.  Jus. 

ÜDer  ©oben  eine«  taftrol«  rotrb  mit  fed)$  bi«  acfyt  Sotl) 
gutem  gett,  (Slbfd)öpffett,  sJtierenfett  u.  bgl.,)  einer  jerf^nittenen 
3toiebel  unb  jmei  bis  bret  ^ßfunb  magerem,  in  feinere  (Stüde 
gefdjnittenen  föinbfleifd)  belegt,  (f)at  man  Abfälle  üon  anberem 
rotjen  gfeifd),  fo  fönnen  fie  ebenfalte  oertoenbet  werben,  mit  2lu8= 
nafnne  be8  gebeizten  SBilbeS,)  unb  auf  btefeS  bann  einige  <5§tu 
ben  gelbe  föüben  unb  gleid)üiel  ^ellertehntrjel  gegeben,  9iun 
läßt  man  ba$  ®anje  jugebetft  braten,  bis  e$  fidj  am  ©oben 
lid)tbraun  angefefct  fyat  (bod)  mufj  man  fefyr  2ld)t  geben,  bafj  es 
niä^t  anbrenne,  was  fefjr  leidet  gefd)ief)t);  bann  wirb  e8  mit  einem 
<Sd)öpflöffel  faltem  SBaffer  übergoffen,  unb  bamit  aufgelöft.  3^0* 
fid)  bie  ©rüfje  fd)ön  braun ,  fo  roirb  mit  oier  Oflag  gett)öfniltd)er 
gteifd)brüi)e  aufgefüllt,  im  anbern  gall  nod)  langer  gebraten,  bi« 
bie  a,ef)örige  ©räune  üor^anben.  9tad)  bem  Auffüllen  wirb  abge* 
fettet.  Söenn  alSbann  Saud)  unb  ^eterfilie  beigefügt,  lägt  man 
3lUe9  jtt>ei  bi«  brei  ©tunben  langfam  fod)en,  fjernad)  wirb  bie 
©rüfje  buray$  ©ieb  gefßüttet,  unb  gum  ©ebraud)  jurüdgeftellt. 

3*  Jus  tum  $  öttftetfdj, 
SBtrb  ganj  na*  ooriger  Kummer  bereitet,  nur  oertoenbet 
man  baju ,  ftatt  be*  Wnbfleif  die« ,    alb«fd)enf  el  ober  fonfttge  Slb- 
fälle  oom  talbfleifd). 

4*  Set&e  Sfraftbrüfc  Consomme. 
3n  ein  flaftrol  gibt  man  jwei  jerf^nittene  3»iebetn,  eine 
Ijalbe  gelbe  töübe,  einen  fjalben  8eUeriefopf,  $tt>ei  ^eterfilienwurjeln, 
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ein  @tü(f(f>en  8au#  nnb  ein  a3iertetyfunb  9tinb«mar!,  unb  barauf 
jtoei  $funb  Äalböfdienfel  unb  gtoet  $funb  ^tnbflcifd) ,  beibe*  in 
©tüd*en  gefdmitten,  fotote  Ibgänglge«  üon  ©eftögel  (gtüget,  C>ätfc, 
SHagen  ic),  ober  eine  in  oier  X%tik  jerfcbmttene  alte  §enne.  3ft 
alöbann  ein  «Schöpflöffel  gute  gleifcbbrüfje  tu'njugetljan,  fo  bebedt 
man  bas  ©anje  gut,  unb  lagt  es  auf  fcf)waä)em  geuer  einbünften, 
bodj  barf  e«  feine  garbe  annehmen,  nnr  baß  e«  am  ®etbwerben 
tft.  9*un  füllt  man  mit  gtetfaßbrüfje  auf,  lägt  e«  öon  einer  ©eite 
langfam  fodjen,  unb  fdjäumt  babet  fleigig  ab,  bann  gibt  man  ein 
3wetgletn  SÜbtimian  baju,  unb  !od)t  bie  ©rüfje  nocfj  brei  ©tunben, 
injmifd)en  immer  abfettenb.  £ernad)  wirb  fie  burdj'«  ©ieb  gegoffen, 
unb  öerwenbet.  —  Oft  tjauptfädjttd)  ju  <5ingemad)tem  (Ragout). 

5,  (Blatt 

5Dicfe  ©rüf)e  gleist  ber  in  9lxo.  2  befdjriebenen,  nur  mit  bem 
Unterfaßtet),  bag  ^teju  einige  fleinüerljadte  ßalberfüge,  ber  toorbere 
gnodjen  com  Äatbef^tögel  mit  bem  ©Wentel,  unb  bie  Abfalle 
oom  ©epgel  fommen.  Daß  SBurjelwer?  bleibt  fi«  gleia) ,  <5alj 
gibt  man  wenig  ober  gar  feine«  baju.  ©et  bem  Auffüllen  mit 
SBaffer  barf,  bamit  fie  fräftiger  werbe,  nicbt  fo  Diel  wie  bei  9ßro.  2 
anfgegoffen  werben.  9?ad)  brei  «Srunben  tangfamen  Booßen«  wirb 
bie  ©rütje  burdy'«  ®teb  gegoffen,  unb  ba«  gett  rein  abgenommen; 
tft  fie  bann  einige  >$eit  geftanben,  fo  wirb  fie  (angfam  bt«  auf 
ben  ©obenfafe  in  ein  reine«  $ocf)gefä)irr  abgefd)üttet  unb  nun  auf 
ftarfem  geuer  fo  fdmell  al«  möglich  eingelöst,  ©ei  beginnenbem 
Didwerben  mu§  man  mit  einem  ftocblöffel  anfjaltenb  feft  auf  bem 
©oben  rubren,  bamit  fie  nid)t  anbrenne.  SBenn  bie  ®tace  in 
biden  gaben  Dom  i'öffel  tauft,  wirb  fie  in  eine  ©Rüffel  gegoffen, 
worin  man  fie  erf alten  lägt,  unb  bann  an  einem  trodenen  Drte 
jnm  ®ebrau$  aufbewahrt.  —  Die  ®lace  ift  in  beffem  ftüdjen 
unentbeljrltdj.  <Soll  @twa«  bamit  angeftrtdjen  werben,  fo  wirb  fie 
juoor  mit  bider,  rein  abgefetteter  ©ratenbrüfje  üermengt. 

Slnmertung.  3ft  feine  ©lace  öorfyanben  unb  foH  boä)  <£ttoa«  ange* 
ftridjen  (glacirt)  »erben,  fo  toirb  burdjgegoffene  ©ratenbrütye  rein  abgefettet, 
nod)  bider  eingelöst,  unb  bamit  bann  ba«  bejttmmte  fttetfätoerf,  ©eflüget  jc, 
Wenn  beim  ©raten  bie  $arbe  mangelt,  überftri^en ,  tooburä)  baöfelbe  ein 
fööne«  Slugfefjen  erhält. 

6.  Souittontafeln«  ©nWenjettiljen, 

Serben  ganj  naa)  9h:o.  5  juberettet,  nur  ungefaljen.  Die 
fid)  btd  fpinnenbe  glüfftgfeit  wirb  unter  forttoityrenbem  faßneUen 
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Umrüsten  nodj  Detter  eingetieft  unb  f efter  eingehet,  in  beliebige 
®efd)irre,  j.  ©.  tiefe  fceüer,  <5f)Ocolabef örrndjen ,  geleert ,  bt«  jum 
ganzen  holten  flehen  gelaffen,  bann  f>erau«genommen,  bie  SEa* 
fein  mehrere  löge  an  bie  8uft  ober  an  einen  toarmen  Ort  jum 
«btrotfnen  gelegt,  nnb  in  Rapier  eingetotcfelt  ju  toeiterm  ©ebraud) 
an  einem  luftigen  Ort  aufbetoaljrt.  —  Eignen  fid)  namentli*  für 
Reifen.  3u  einer  Xaffe  ©ouillon  neunte  man  ein  nujigrofje« 
©tücfdjen,  löfe  e«  unter  ftüijren  mit  einer  laffe  Fodjenbem  üöaffer 
auf,  roürje  mit  etma«  ©alj  unb  geriebener  2Ru«!atnu6,  unb  man 
toirb  bie  fröftigfte  ©rfif>e  erhalten. 

7,  pfoter*  ober  lfol&fleifd)brfi&e. 

3n  ein  flaftrol  toirb  ettoa«  ©utter  gef  dritten,  unb  hierauf 
eine  oerfdjnittene  3toiebel,  eine  ^atbe  <5eüerie,  eine  fjalbe  $afiina!e 
nnb  einige  ©Reiben  gelbe  töübe  gelegt,  ittun  tfieilt  man  eine  f au* 
ber  gepu^te  alte  £>enne  in  oier  ©tüde,  oerfaut  £alb«tnod)en ,  an 
benen  no<f)  ettoa«  gleifcb,  in  Heinere  Xbeite,  legt  bieg  auf  ba« 
SBurjettoert,  unb  tagt  ba«  @anje  jugeberft  eine  f^albe  ©tunbe  lang« 
fam  lefd)t  anbraten.  $ernad)  toirb  e«,  mit  brei  9Wag  getoöbnlidjei 
gleifdjbrüfje  aufgefüllt,  jum  Ho*en  gebracht,  gehörig  abgefd>aumt 
mit  ettoa«  2Hu«fatblüte,  £au<6,  unb  ^eterfilientourjel  brei  ©tunben 
langfam  fortgefodjt  unb  unterbeffen  etwa«  abgefettet,  bie  ©rüfje 
bann  buray«  6ieb  gefdiüttet,  unb  ba«  gett  abgenommen. 

8*  $lcifrf)brüf)e  $u  berbeffern. 

Oft  man  niftt  im  ©eftfc  einer  fjeüen,  fräftigen  gletf*brfifje, 
unb  foüte  fdjnctl  toel$e  f>aben,  fo  toirb  ein  SBtertet*  ober  ein  fjalb 
?funb  rol>e«,  ettoa«  oerfjaefte«  föinb*  ober  ßalbfletfdj  im  ÜWörfer 
mit  einem  Q\  fein  ju  einem  Xeig  geflogen,  (euerer  in  eine  ©djüffet 
genommen,  mit  einem  ©O)öoflöffel  f  altem  ©affer  ober  beffer 
mit  latter  gieifcfcbrülje  angerührt,  unb  fobann  mit  einer  gehörigen 
Portion  oon  ber  oorratfjigen  gleifdjbrülje  aufgefüllt,  ©o  lagt  man 
ba«  ©anje  langfam  eine  r)a(be  ©tunbe  !od)en,  toabrenb  toetdjer 
3eit  bie  ©rüfje  fe^r  f(ftma(ff>aft  unb  fall  »erben  toirb,  toorauf 
man  fle  burd)  ein  reine«  Xud)  giegt  unb  glei$  Ijeig  oertoenbet 

9.  gaftenbrttfc 
(Sin  ©iertelpfunb  ©utter  toirb  in  einem  ffaftrol  mit  brei  Oer* 
f d>nittenen  >Jtoiebeln,  &toei  ©eüerief öpfen,  jtoei  gelben  töüben,  $eter* 
fUientourjeln,  oier  $>anbüoIl  bürren  (Srbfen,  oier  $funb  orbtnären 
jerfä)nittenen  giften,  jtoei  Lorbeerblättern,  oier  ©tütf  Helten,  etai- 
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gen  pfeffert örnern,  etma«  2ftu*fatblfite  unb  Salj  jugebecft  fo  lange 
gebfinftet,  bi«  Htle«  eine  gelbliche  garbe  befommt,  worauf  bann 
fech*  bi«  a^t  2Rag  ©affer  bajugegoffen  »erben.  SKun  roirb  ba* 
(Sanje  jugebedt  jroei  Stunben  langfam  gefocht,  bie  Sötütje  julefct 
butd)  ein  $aarfieb  ober  beffer  bur<h  eine  reine  Seroiette  gefettet, 
unb  nad)  belieben  beim  (gebrauch  abgefettet. 


a.  $leifdjfuppeiu 

10«  SdjtoarjbrobfitWe. 

3met  biö  brei  gute  §anbt)olt  altgebacfene«,  feingefeftnittene* 
föoggenbrob  mirb  im  Ofen  braun  gebaut,  unb  in  guter,  fetter,  fteben* 
ber  g(eifd)brüf)e  ein  paarmal  aufgelöst.  Sobatb  bie  Suppe  an- 
gerichtet ift,  gibt  man  für  jebe  ^erfon  ein  aufgefd)lagene$  (5i  barein, 
worauf  man  fic,  bamit  baburd)  ba£  Gri  jufammengejogen  unb  ge  - 
bunben  mirb,  jugebeeft  nod)  fünf  Minuten  ftet)en  lägt,  unb  bann 
mit  neingefdwittenem  Schnittlauch  unb  etroa«  Pfeffer  beftreut.  — 
SWan  fann  auch  nur  jmei  (Sier  üermenben,  meldte  bann,  mitetmaä 
©äff er  gut  oerflopft,  beim  Anrichten  an  bie  Suppe  gerührt  mer« 
ben.  —  $ad}  ©elieben  fann  beim  Anrichten  ein  Schöpflöffel  ge* 
bünftete*  ®emüfe  (f.  bei  ftr.  15)  in  bie  Suppe  gegeben  merben. 

IL  2>urdj getriebene  Sdjnjaqbrobfuppc. 

geingefchnittene*  Sthroarjbrob  mirb  im  Ofen  ein  roenig  ge* 
trodnet,  unb  mit  guter  gleifdjbrühe  eine  ^albe  Stunbe  jugebeeft 
tangfam  gefod)t,  bann  mirb  ba«  ©anje  burch  ein  Sieb  ober  einen 
3)urd)fchlag  getrieben,  ba«  durchgetriebene  roieber  auf»!  geuer  ge* 
fefct,  mit  etwa*  gleifchbrühe  oerbünnt,  mit  bem  Schöpflöffel  einige* 
mal  aufgewogen,  unb  ohne  es  fochen  ju  (äffen,  ^eiß  angerichtet. 
9hin  oerftopft  man  jmei  bis  brei  (Jigelb  mit  einem  halben  Schoppen 
gutem  fauren  töahm,  rührt  bieg  in  bie  heiße  Suppe ,  unb  beftreut 
folche  mit  Schnittlauch ,  ober  mit  ^elerfilte  unb  Pfeffer.  —  Wach 
©elieben  Fann  man  gmei  (Sglöffel  oerfchnittene,  in  gutem  gett  gelb 
geröftete  3  ro  leb  ein  mit  in  ber  Suppe  fochen. 

12«  Sdjtoarjbrobfuppe  mit  einer  Trufte. 
Sdjmarjbrob  mirb  fein  gefchnitten,  im  Ofen  getroefnet,  unb 
»übet  ivlx  Suppe  erforberlidjen  ftebenben  gleifchbrühe  einigemal 
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aufgetodjt.  9?un  werben  in  Heine  Ereile  abgebrebte  unb  einmal 
in  ber  gletfcbbrübe  aufgefod)te ,  ober  in  feine  ©Reiben  gelittene 
unb  juoor  abgebratene  ®ratwürftcf)en  in  bie  ©Ruffel  get^an,  unb 
bie  ^eige  ©uppe  barüber  angerichtet,  lieber  ba*  ®anje  »heb 
bann  ein  (Schöpflöffel  geriebene«,  in  öutter  ober  gutem  gett  gelb 
geröfteteö  ©chwarjbrob  gegeben,  unb  ©dmittlaucb  unb  etwa«  feiner 
Pfeffer  barübergeftreut. 

13.  ©ebähte  ©*nitteit. 

SDlan  f^netbet  jwei  geftrtge  Äreujerbrobe  in  feine  ©<hnitten# 
unb  röftet  foldje  in  einer  fööfjre  ober  auf  bem  9?oftc  febön  gelb, 
hierauf  oerrüfjrt  man  In  ber  jum  Auftragen  beftimmten  ©Rüffel 
$wet  bi«  bret  Gribotter  mit  ein  wenig  SBaffer,  gibt  bie  ©dritten 
barein,  giegt  mit  guter  foebenber  gleifcbbrübe  auf,  unb  würjt  bann 
mit  ©cbnittlaucb  ober  üftugfatnug.  —  £)ie  (5ier  fönnen  auch  weg* 
bleiben. 

14  ©ebatfene  ©dritten. 
(5«  werben  jwei  geftrige  Äreujerbrobe  abgerieben  ober  abge* 
ftf)ält,  bann  in  feine  ©Reiben  gefdmitten,  jebe  biefer  ©Reiben  in 
berftopftem  (5i  umgefebrt,  unb  fo  au«  Reigern  ©cbmalj  fd)ön  gelb 
gebaefen.  $)iefe  ©dritten  legt  man  nun  in  bie  ©uppenfdjüffel, 
unb  r teiltet  bie  heiße  gleifcbbrübe  barüber  an,  al«bann  beeft  man 
bie  ©uppc  ju,  unb  beftreut  fie  oor  bem  Auftragen  mit  WluülaU 
nug,  ©dmittlaucb  ober  SßetcrfiUe. 

15.  (»ölbloürfelfmipc. 

3wei  abgefd)älte  Äreujerbrobe  werben  in  Xöürfel  gefd)nitten, 
bann  oier  (Sier  mit  einem  falben  ©ttjoppen  üflilcb  oerflopft,  unb 
an  bie  SBürfel  gegoffen.  ©inb  biefe  nad)  öfterem  Umbrel)en  burdj* 
au«  weid),  fo  werben  fie  in  feigem  ©djmalj  gelb  gebaefen,  unb 
wdbrenb  bem  $3a<fen  mit  bem  ©aeffdjäufelcben  öfter«  untereinanber* 
gefeboben,  worauf  man  fie  in  ein©ieb  ober  einen  Dur<bfd)lag  bringt, 
bamit  ba«  ©cbmalj  ablaufe.  Jöeim  3lnrid)ten  werben  fte  in  bic 
©uppenfdjüffel  gelegt,  mit  fiebenber  brauner  ober  weiger  gleifd)* 
brühe  übergoffen,  unb  bie  ©uppe  mit  2ftu«fatnug  unb  ©djnittlaucfj 
gewürjt.  —  9flan  lann  wetdjgefottene  Gebern  unb  ättagen  von 
jungen  Jpülmern,  ebenfall«  gewürfelt,  bajutlrnnj  oon  ben  2Mgen  ift 
oor  her  bann  bie  tjartc  innere  §aut  abjufcbnetben.  (sbenfo  fann  beim 
Anrichten  jwei  ©<böpflöffel  gebtnffete«  ßtemüfe  fammt  ber  ©rütje, 
worin  e«  gebünftet  würbe ,  bareingegeben  werben.  Man  f dineibet 
nämlich,  nachbem  judo*  »bie  gröbften  kippen  entfernt,  ben  öierten 
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Xffetl  eine*  Sötrftngfopfe«  fein  ttubelarttg,  beggtei^en  eine  gelbe 
föübe  unb  einen  ©eüertetopf ;  bieg  totrb  getragen,  pfammen  mit 
ein  paar  (Schöpflöffel  gletf d)brü^e  weidigebünftet ,  mit  2Jht«fatnug 
gewürzt,  unb  ba«  ®an^e  wie  bemerft  üermenbet.  —  (Statt  ber 
Gebern  unb  3Hägen  öön  §üf}nern  fann  man  aucf)  ein  Stücf  jarte 
tfalbäleber  in  fjalonugcjroge  SBürfet  fdmeiben,  welche  alSbann  mit 
bem  gebünfteten  ®emüfc  eine  Ijalbe  SBtertelftlitibe  gefönt  werben. 

16.  9toMfW< 

3wet  (5ier  werben  gut  öerrüfjrt,  unb,  nadjbem  etwa«  (&alj 
ba&ugegeben,  mit  feinem  9ftcf)l  ju  einem  jiemlid)  ftarfen  £eig  an- 
gemacht,  melier  auf  ba«  Söacfbrett  genommen,  redjt  gut  gefnetet, 
unb  hierauf  in  jwet  gleite  Xtyik  jerfdmttten  wirb,  beren  jeben 
man  ju  einem  Keinen  £aib$en  wirft,  unb  nun  jwei  fefjr  bünne 
glecfe  au«Wargett.  £)iefe  trocfnet  man  fo,  bag  ber  £eig  nod) 
biegfain  ijt,  unb  fdjneibet  fie  bann,  jufammengerollt,  in  beliebig 
feine  9htbetn,  welaie  man,  aü«etnanbergejetteft,  in  bie  baju  be* 
ftimmte  ftebenbe  "braune  ober  toetge  gleifd)brü>  etnfaet,  unb  hierin 
je^n  bt«  jwölf  Minuten  auffod)t.  KlSbann  werben  fie  anoertcbtet, 
eine  SBiertelftunbe  beberft  warmgeftellt,  unb  fjernad)  mit  gezogener 
ÜJtu«fatblute  ober  9Jhi«fatnug  getoürjt  ju  £ifd)  gegeben.  —  tiarer 
wirb  biete  €>uj)pe,  wenn  man  beim  5lu«wargeln  ber  sJJubelfIecfe 
nid^t  ju  otel  9ftef)l  ünterftreut,  dud)  bie  gefdjniitenen  Rubeln,  efye 
man  fie  Tn  bie  fubenbe  ftleifct)brüt)e  gibt,  erft  In  fiebenbem  Sal.v 
Waffer  &wet*  ot«  breimal  überfoa>t,  unb  bann  abfeilt,  dagegen 
wirb  bie  Suppe  frafttger,  wenn  bie  Rubeln  fofort  in  ber  be* 
ftimmten  gleifa^brü^e  abgefocty  werben. 

17.  ©ritte  StnbeJfnWe. 

$ieju  Wirb  in  obigen  fceig  ein  ßglöffet  Spinattopfen  ($lr.  2015) 
gefnetet,  woburo}  bie  Rubeln  eine  träne  garbe  erhalten.  Sie  wer* 
ben,  wie  obige,  in  weiger  gletfcfybrülje  ein  paarmal  aufgefoa)t,  unb 
bebecft  eine  SBiertelftunbe  fteljen  gelaffen. 

18.  Rktfdmwpc. 

£e?  £eig  Wirb  bereitet;  ju  #ud)en  au«gewargelt  unb  biefe  ge* 
trocfnet  töfe  bei  ber  ^ubelfuppe,  bie  abaetröcfneten  tucfyen  bann  etwa« 
loderet  j«f<rmmengerollt,  unb  in  ^albftn^erbreite  Rubeln  gefdmitten, 
meldje  man,  nocf)  jufammengeroUt,  überjwerdj  &u  länglid)*üierecfigen 
<Stücfcf)en  fdnteibet,  woburcf)  gtecfdjen  in  ber  ©röge  eine«  f leinen 
Sfreujer«  entfielen,  9todj  belieben  fönnen  fotdje  aud)  fleiner  wer* 
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ben.  3flan  fann  aud)  bie  gctrotfncten  Äudjen  mit  einem  fluten* 
räbdjen  in  längttc^  *  oieredige  gießen  abräbetn.  3n  jebem  gaüe 
müffen  bie  g(e<fd)en  einige  Minuten  länger  aufholen,  al«  bie  Rubeln. 

19«  ©riine  ^Iccfrficn flippe. 

£>er  £eig  mirb  toie  in  9tro.  17  mit  <Spinattopfen  gefärbt,  unb 
bie  <Suppe  bann  ganj  nad)  ooriger  Kummer  bereitet. 

20.  ©etoiegte  ober  gcriciene  ©erfte. 
3n  einer*  ©djüffet  werben  brei  @ier  gut  berfiopft,  unb  na$* 
bem  etma«<Safj  bajugegeben,  rüijrt  man  fo  biet  t>on  feinem  3tfef)l 
Hieran,  baß  ein  fefter  Xeig  barauö  mirb.  liefen  nimmt  man  auf 
ba8  ©atfbrett,  fnetet  tfjn  fo  feft  toie  mög(ia)  jufammen,  unb  »iegt 
if)n  afäbann,  ober  reibt  iijn  auf  einem  ftteibeifen.  $)ie  baburdj  ge* 
tt)onnene  ©erfte  tagt  man  trocfnen,  unb  fäet  foldje  unter  einigem 
föüfyrrn  in  fräftige  fiebenbe  gleifdjbriftje.  $ad)bem  fte  fünf  üftinuten 
tangfam  fortgefod)t,  roirb  bie  ©tippe  angerid)tet,  unb  mit  SWuöfat- 
nuß  unb  ©djntttlaud)  bcftreut  &u  STifd)  gegeben.  —  £<eid)ter  lägt  fidj 
ber  f)teau  erforberlidje  $eig  jufammenbringen,  toenn  man  ba$  Wlefyi 
auf  ein  ©acfbrett  fjäuft,  in  bie  2ftitte  eine  ®rube  mad)t,  barein 
bie  (gier  einfd)lägt,  unb  ba«  ®anje  mit  einem  großen  Keffer  (au$ 
§acfmcffer)  nun  tüchtig  jufammen*  unb  burd)einanberfta(ft.  Gr« 
toirb  bann,  mte  oben,  mit  ben  §änben  jufammengenommen  unb  ju 
einem  fefjr  feften  £cig  gearbeitet,  unb  biefer  am  SReibeifen  gerieben. 

21.  ©etotegtc  ober  geriebene  ®erfk  anf  einfordere  «rt 

2ttan  toargelt  getoöfjnlidjen  ^ubelteig  in  nid)t  ju  bünne  gteefe 
au«,  unb  läßt  biefelben  gut  abtrodnen.  £)ann  voüt  man  fte  ju=» 
fammen,  unb  üerfd&neibet  fie  ju  gröberen  Rubeln,  meldje  man  auf 
bem  <Sd)neibbrett  ju  einer  (Stergerfte  oermiegt. 

22.  SHaccaromfaWe. 

£)te  Dftaccarom  beftefyen  au«  einem  feftgefneteten  unb  gepreß* 
ten  £eig,  ber  au«  ffllzty,  @iern  unb  SBaffer  in  gabrifen  bereitet 
ttirb;  bie  neapolitanifd)en  finb  bie  beften.  —  ßnx  Suppe  toerben 
bie  SHaccaroni  in  ©tücfe  gebrochen,  unb  in  fiebenbem  ©aljfcaffer 
jefjn  Minuten  tr>eid)gefocf)t,  fjernad)  in  einen  @eif>er  gefd)üttet,  unJb 
au«  biefem  in  falte«  SBaffer,  lefctere«  bann  toieber  abgegoffen,  bie 
üflaccaroni  in  Harer  pcbenber  brauner  ober  meißer  gieifa^brüfje 
noa)  meidjer  gefodjt,  unb  bie  Suppe  angeridjtet.  —  £«  toirb  tyieju 
geriebener ^armefanfä«  aufgeteilt. 
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Hnmerfung.  tluf  gleiche  Hrt  »erben  bic  anbern  in  $a&rifen  toerferttg- 
ten  ©uppenteige,  roie  ©panifdje  Rubeln,  ©terndjen  u.  f.  to.  geto$t,  bod) 
to$t  man  biefelbcn  jubor  niajt  in  <2fal$tt)afTcr  ab,  fonbern  fofort  in  ber  fieben* 
ben  fcleifäbrfilje. 

23.  SWactaronifuWe  auf  anbete  sÄrt 

jDie  2Haccaroni  focht  man  tote  in  üoriger  Kummer  ab.  Un- 
terbetten toirb  ein  <5tü<fcf)en  ©utter  in  einem  Äaftrol  ^erlaffen, 
jmei  Kochlöffel  aftefjl  barin  weiß  geröftet,  bann  mit  ber  jur  ©uppe 
erforberlidjen  Portion  Sleifchbrüfje  angerührt  unb  aufgefüllt,  unb 
bieg  mit  wenigem  aufgelösten  ©afran  (fief)e  gleifchbrühe  9cro.  1) 
leicht  gelb  gefärbt  unb  eine  SBiertelftunbe  burchgefocht,  worauf  man 
e«  burch'3  (Sieb  über  bie  abgetönten,  juoor  fchon  in  bic  ©Uppen* 
fchüffel  angerichteten,  noch  fiebt)etßcn  SUhccaroni  gießt,  jtoei  mit 
erroaä  SBaffer  üerflopfte  (Sigelb  baruntermengt,  unb  äber  ba$  ®an$e 
jtoei  bis  brei  <Sglöffe(  geriebenen  ^armefanfä«  ftreut. 

Der  Xeig,  weiter  ganj  berfelbe  wie  bei  ber  9cubelfuppe  ift, 
toirb  in  fefjr  feine  gfetfe  auSgemargell,  bie  man  ein  wenig  troefnen 
laßt.  3njwifchen  wirb  etwa«  föinb*  ober  Kalbfleifd)  mit  einer 
falben  3wie6et,  %itXQmr\föaU  unb  <ßeterftlienlaub  fein  gewiegt, 
bann  mit  jwet  Giern,  <2>alj  unb  SDhiSfatnuß  gut  untereinanber* 
gerüfjrt.  9ßun  fticht  man  bie  glecfe  mit  einem  2lu$ftecher,  ber  bie 
®röße  eine«  Keinen  ©lafe«  hat,  ju  lauter  ^läfechen  au«,  beftreicht 
folche  mit  &,  ba«  mit  einem  Eßlöffel  ©affer  üerflopft  würbe,  unb 
fefet  fobann  auf  jebe«  einen  Keinen  Kaffeelöffel  Doli  üon  obigem 
©etjäcf.  §erna<h  werben  bie  <ßläfechen  jur  $ä(fte  überbogen,  fo 
baß  fte  §albmonbe  bilben,  bie  Sträpfd)en  au- ben  (Suben  gut  ju* 
fammengebrüeft,  batntt  fic  beim  Kochen  nt(t)t  aufgeben,  in  guter 
3leifd)brü^e  eine  fleine  93iertelftunbe  gefönt,  unb  bie  €>uppe  bann 
mit  bem  (Schöpflöffel  befyutfam  angerichtet  —  Seiner  werben  bie 
Krdpfchen,  wenn  ftatt  obigem  ©efjaef  bie  üftaffe,  welche  beim 
gungenftrubel  (iflro.  510)  angegeben  ift,  jeboch  ofme  3itronenfaft, 
baju  oermenbet  wirb. 

25.  Srauffuwc 
SBier  Kochlöffel  2D?eJ)C  werben  mit  oier  (Stern ,  <Salj  unb  jwei 
biß  brei  (Sßlöffeln  Wiiä)  ju  einem  biefflüffigen  Xeig  angerührt,  ben 
man  burd)  einen  großlöcherigen  Schaumlöffel  langfam  in  gute, 
ftarf  Fochenbe  gleifchbrühe  laufen  laßt,  baß  e«  ganj  fleine  SHümp* 
chen  gibt.   $>at  man  einen  Xtyii  beöfelben  einlaufen  laffen,  fo  faßt 
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man  fol*en  in  eine  '2>*üffet  fjerau«,  unb  o erfährt  bann  in  glei*er 
Söeifc  mit  bem  übrigen  lnc\,  bi«  er  ju  (Snbe  ift.  £ewa*  bringt 
man  alte*  $erau«gefa§te  wieber  in  bie  gletf*brüf)e ,  l&fct  e«  no* 
einmal  auffieben,  unb  gibt  bie  @uppe  mit  2ttu«fatnu&  unb  ®*nitt* 
(au*  beftreut  ju  £if*.  —  £)er  Jfig  Weju  barf  Weber  }U  biet  no* 
*u  bünn  fein.  Oft  er  ju  bid,  fo  läuft  er  ni*t,  unb  wäre  er  ju 
bünn,  fo  würbe  er  gerfafjren. 

26.  Sinlanffiiwe. 

<So  Diel  ^erfonen,  fo  Diel  nimmt  man  ßo*löffel  SMeljl,  unb 
ju  iebem  ffo*löffel  Wlety  ein  (£i.  £)ie  Grier  »erben,  Je  eine«  na* 
bem  anbern,  mit  bem  ÜJtcfjl  unb  etwa«  Satj  gut  oerrü&rt,  unb 
al«bann  ein  Eßlöffel  SBaffer  bajugegeben,  fo  ba§  e«  einen  glatten, 
flüffigen  £eig  gibt,  ben  man  in  gute  Sleif*brüf)e  unter  fortwät)- 
renbem  6ube  einlaufen  läßt.  £a«  ©cfäfj  mit  bem  Xeig  muß  l)o* 
gehalten  werben,  bajj  Unterer  in  einer  feinen  föinne  herunter* 
tauft.  Die  übrige  Söefjanblung  ift  wie  bei  toriger  Kummer. 

27.  3^nt>d)enfu^c. 

£)reioiertel  <J3funb  Wlety  wirb  mit  brei  (Siern  unb  einem  fal- 
ben <S*oppen  lauer  äftil*  ju  einem  £eig  angemaßt,  in  wetzen 
üier  Sot^  jerlaffene  Butter  unb  etwa«  ©alj  fommt.  Oft  3We« 
fef)r  gut  bur*einanbergef*lagen,  fo  wirb  ber  Xeig  in  einen  Dur*> 
f*lag  mit  erbfengvo&en  Vödiern  (©pafcenmobel)  genommen f  unb 
mit  bem  $o*löffel  in  bie  fiebenbe  3(eif*brü()e  getrieben.  Söäfjrenb 
bem  durchlaufen  Werben  bie  <Späfc*en  öfter«  befyutf  am  aufgelodert, 
bamit  fte  fi*  fdjön  Reiten,  <5inb  fie  einmal  aufgefo*t,  fo  ri** 
tet  man  bie  ©uppe  an,  beftreut  fie  mit  feingef*nittenem  ©*nitt* 
tau*,  unb  gibt  fte  fogtei*  ju  $if*.  —  8*öner  fiefjt  bie  (Suppe, 
bo*  ift  fie  weniger  fräfttg,  wenn  bie  ©päfc*en  in  fo*enbe«  @a(j* 
waffer  getrieben,  unb  erft  na*  bem  8luffo*en  bann  in  bie  fiebenbe 
braune  ober  weifje,  bereit«  in  ber  ®uppenf*üffel  angeri*tete  gleif** 
brüfje  gelegt  werben.  —  2Ban  ftellt  tyieju  öfter«  geriebenen  ^arme* 
fanfä«  auf. 

28.  (Mewöfoili*e  epä^cnfiippc. 

IDreioiertelpfunb  WUty  wirb  mit  jwei  (£iern,  etwa«  <Salj 
unb  einem  <ö*oppen  2HU*  ober  SBaffer  gu  einem  tu*t  ju  ftarfen 
fceig  angema*t,  ber  lei*t  bur*  ben  ©pafcenmobel  gefjt.  2ttan 
treibt  ifm  nun  mit  bem  ßo*löffel  bur*  lefcteren  in  fo*enbe«  @alj* 
waffer,  unb  rüfjrt  bie  <©päfc*en  öfter«  auf.  ©obalb  fie  aufgefo*t 
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finb,  merbeu  fie  mit  bcm  Sdiaumlöffel  herausgenommen,  in 
fodjenbe  Hart  gieifflbrühe  gelegt  f  unb  bie  ©uppe  fogleidj  mit 
©dmittlaud)  beftreut  ju  fcifd)  gegeben.  —  @tatt  in  einen  (gpafren* 
mobe(  fann  ber  SEeig  aud)  löffelmeife  auf  ein  eigene  baju  (jer* 
gelittete« ,  mit  einer  §anbf)abe  oerf  eigene« ,  in  Söaffer  getaufte« 
©retteten  bünn  aufgeftriayn  unb  mit  einem  aKeffer,  am  beften 
einem  fernen,  fein  in  ftrubelnbeä  ^aljwaffer  gcfdjabt  toerben, 
fo  ba§  bie  Späten  fein  nubelartig  ausfegen.  3ft  ein  Zfyii  beö 
Xeigeö  eingefdjabt,  fo  nimmt  man  bie  in  bie  J)öf)e  gefommenen 
Spaden  ^erauS,  legt  fie  in  eine  Sduifjei  mit  lauem  Söaffer, 
bamit  fie  utdu  aneinanberf leben ,  unb  fterfäfpt  mit  bem  übrigen 
Xeig  auf  gleite  Seife.  3öenn  »de*  eingeföabt  ift,  merben  f&mmt* 
li*e  (Spaden  burd)  einen  (Seiner  abgegoffen ,  in  fräftige  fiebenbe 
g(eifa)brü^  in  bie  8 uppenf d)üffel  gelegt,  unb  bie  ©uj)pe  fogleia) 
mit  <S<$mtt(aua)  unb  aftuSfatnuß  beftreut  aufgetragen. 

29«  ©attye  mit  ©cmmelgrtcsfoäMjcn. 

€in  ©poppen  3Rila)  toirb  in  einer  Pfanne  auf«  geuer  ge* 
nornmen,  barein  ein  falber  poppen  ©emmelgrie*,  brei  Sotfj  93ut* 
ter  unb  ettoa«  ®alj  gegeben,  unb  bie§  unter  fortmaljrenbem  föü> 
ren  fo  lange  ge!od)t,  bis  ber  ©rteS  ganj  aufgequollen,  morauf  man 
ifjn  bei  ©eite  ftellt  bis  er  halb  erfaltet  ift,  unb  fobann  brei  (Ster 
bar  einrührt.  Tum  toirb  bie  jur  Suppe  erforberliaje  gleif  (^brü^e 
ftebenb  gemalt,  in  biefe  ber  ©pafeenmobel  getauft ,  bamit  er  ge* 
nefct  ift,  unb  nun  ein  Xtyil  ber  ©rieSmaffe  in  (enteren  genommen 
unb  mit  bem  #oa)löffel  <Späfcd)en  in  bie  fiebenbe  gleifdjbrüfje  bura> 
getrieben.  flBenn  fie  in  bie  $öf)e  fommen  unb  einmal  überfodjt 
ftofc,  nimmt  man  fie  mit  bem  <Sd)aumtbffel  heraus,  legt  fie  in  bie 
@it^enfa>üffel,  unb  »erfahrt  mit  ber  anbern  Seigmaffe  auf  gleite 
©eife.  3ulett  mirb  bie  gleifd)brüf>e  barübergeg offen ,  nad)  ©efie* 
ben  ein  @d)öpflöffet  gebünftete«  ©emüfe  (fiefte  bei  9h*.  15)  in 
bie  Suppe  gegeben,  unb  f otct>e  mit  üDhiSfatnujj  gemürjt  aufgetra* 
gen.  —  @d)Öner  unb  beffer  ift  bie  @uppe,  wenn  bie  $a"tfte 
ber  Xeigmaffe,  ebenfalls  burd)  ben  <©pafeenmobel,  in'S  ^etge  ©djmalj 
getrieben  unb  gelb  fjerauSgebacfen  roirb.  £)iefe  ©pdfcd)en  legt  man 
bann  ju  ben  gefodjten  in  bie  ©uppenfd)üffel,  unb  rietet  über  baS 
®anje  nun  bie  fiebenbe  gleifdjbntye  an. 

30.  Suppe  mit  grünen  eemmdflriesfpä^cn. 
3»ei  ^panbooü  ton  ben  Stielen  befreite  ©pinatblätter,  eine 
$anbooll  abgejupfte  "peterfitie,  ebenfoöiel  Äörbelfraut  unb  etmaS 
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weniges  £toitMtof)x  toirb  jufammen  getragen,  unb  in  olelem 
fodjenben  ©afjtoaffer  fdjneü  toeid)  abgetönt  5flun  roirb  Mtt  mit 
bem  (Schaumlöffel  fjerau«gef)oben  unb  in  falte«  SBaffer  gelegt,  bann 
abgefeilt,  feft  auSgebriuft,  unb  ganj  fein  getoiegt  unter  bie  in 
ooriger  Kummer  betriebene  SUtoffe  gerührt.  $)a*  ®onje  toirb 
julefct,  tote  bort  betrieben,  in  bie  Ijefle  Kare  gteifäbrülje  ringe* 
trieben,  aufgeloht,  unb  fofort  fammt  ber  ©rüfje  bef>utfam  in  bie 
<Suppenfd>üffel  angerttfctet.  —  ©tatt  getoöfuilitfcer  gteif^brü^e  fann 
autb  braune  gteif^brttye  (Jus,  sJiro.  2)  oertoenbet  »erben.  — 
£cf)ön  nimmt  fid)  bie  ©uppe  au«,  toenn  man  einige  (S&löffel 
ärebSbutter  (Wro.  268)  barübergibt. 

81.  CBcrfuppe. 

$)rei  ffoeijlöffel  3Ref>(  toerben  mit  einem  falben  @<fjoppen  fattetn 
©affer  glatt  angerührt,  unb  herauf  fünf  bi«  fed>«  (gier,  ein  ©djöpf* 
Löff et  gutegleifd)brüf)e  unb  ettoaS  Salj  bareingegeben.  _£>ie&  tagt  man 
nun,  unter  öfterem  Aufrühren  mit  bem  #o$löffel,  in  fiebenbe  Sleifd^ 
brüt>e  laufen,  unb  hierin  einigemal  auffodjcn,  btö  e$  ju  Keinen 
ftlümpcnen  jufammengeronnen  ift,  wo  bie  Suppe  bann  angerichtet, 
mit  2Ru*fatnu|3  ober  Sainittlaud)  beftreut  unb  aufgetragen  wirb. 

32.  Üiotbe  (?ierfuppe. 

Sßirb  zubereitet  unb  brenbigt  lote  oorfyergefjenbe,  nur  fommt 
in  ben  £eig  ein  «Schöpflöffel  jerlaffene  ÄrebSbutter  (Wr.  268). 

33.  eierfuppe  auf  anbere  «rt 

man  i udvt  bret  51  odi löffei  ÜJieljl  mit  f  altern  ©affer  biet flüfftg 
an,  tooran  bann  nad)  unb  nad)  fcd)£  Eigelb  gut  gerührt  toerben. 
Unterbeg  fdilägt  man  oon  ben  fcd)£  £imei§  einen  feften  ©djnee, 
mengt  biefen  unter  ben  Xeig,  unb  f^üttet  nun  lefctern  (angfam 
in  fiebenbe  S(etfd)brül)c.  ^adibem  ba6  ®anje  einigemal  aufge* 
fodjt,  toirb  bie  @uppe  mit  feingefdjnittenem  ©^ntttlau^  ober  $eter* 
fUk,  aud)  SttuSfatnufe  beftreut  fogleid)  ferüirt.  ' 

34.  Sanmtoottfnppe, 

Gin  SBiertelpfunb  Butter  toirb  flaumig  gerührt,  fjernad)  fdjtögt 
man  oier  <5ter  barein,  unb  gibt,  toenn  bieg  tooljl  oerrüljrt  ift,  oier 
£od)löffel  attefjl,  etwa«  <Salj  unb  2Wu«Fatnug,  unb  oier  GPffet 
töatjm  ober  Wii<b  bagu.  6obalb  bie  gteifdjbrüfje  !o*t,  toirb  ber 
£eig  mit  bem  $o$(öffe(  l)ineinge$ettelt,  unb  bajmtfdjen  bie  ©uppe 
teid)t  umgerührt  9lac^  einmaligem  Huffub  ift  fie  fertig,  unb  toirb 
tote  üoruje  aufgetragen. 
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35.  ©eftocfte  ©ierfuppe.  (gierfä«.  gter=(Sottf(>mme. 

(gine  halbe  2tfag  fräftige  ftare  falte  gleifchbrüfje  toirb  mit  öier 
ganjen  (giern,  üier  Eigelb  unb  üftu«fatnug  recht  gut  oerflopft,  bieg 
burch  ein  ©ieb  in  eine  butterbeftrichene  Sluflaufform  gegoffen,  unb 
leitete  bann  in  ein  nicht  ju  hofK«  Kaftrol  geftellt,  worein  man 
fo  üiel  tochenbe«  SBaffer  gießt,  bag  bte  gorm  jur$alfte  imSBaffer 
fleht.  Sftun  wirb  ba«  ®an$e,  mit  einem  paffenben  ÜDecfel  jugebeeft, 
in  ben  feigen  Ofen  geftellt  unb  eine  lialbe  ©tunbe  ununterbrochen 
gebämpft,  (boch  ja  nicht  gefocht,  weit  fonft  ber  Gnerfä«  rauh  würbe,) 
bi«  e*  fta)  etwa«  feft  anfügen  tagt  fo  ju  fagen  geftoeft  ift;  bann 
wirb  e«  umgeftürjt,  in  ©Reiben  gef^nitten  obtr  mit  einem  ßöffel 
ausgeflogen,  fochenbe  braune  ober  gewöhnliche  gleifchbrühe  in  bie 
©Büffet  gegoffen,  bie  abgeflogenen  (Sierfäfe  hineingelegt,  unb  bie 
©uppe  fogletd)  ju  Stifct>  gegeben.  — Schöner  nimmt  ftch  ber  ©er* 
fä«  au«,  wenn  bie  3ftaffe,  ftatt  in  eine  Sluflaufform,  in  Keine,  mit 
söutter  au«geftrichene  görmchen  Don  Tupfer  ober  ©lech  eingefüllt, 
unb  fo,  wie  oben  befchrieben,  im  fünfte  fertig  gemalt  wirb,  gür 
jebe  ^erfon  rennet  man  ein  fo(ct)eö  gönnten,  welche«  man  bann 
beim  Anrichten  auf  bem  betreffenben  (Suppenteller  umftürjt,  unb 
helle  braune  ober  weige,  fräftige,  fochenbhetge  gleifchbrühe  öon  ber 
©eite  barangiegt,  ober  bie  gleifchbrühe  in  ber  ©uppenfchüffel  auf 
ben  £if$  ftellt,  bamit  ft<h  3ebe«  beliebig  felbft  nehmen  Fann. 

36.  gläbletn=  (Dmciette«=)  @m>pe. 
SBier  gute  Kochlöffel  3tf  ehl  werben  mit  wenigem  @alj,  brei  (Siern 
unb  anbertfjalb  Schoppen  2Mch  ju  einem  pffigen  Xeig  angerührt, 
unb  mjwifchen  in  einer  breiten,  niebern  Pfanne  ©chmalj  h^ß  ßf* 
macht,  ba«  man  in  ein  tieine«  $fännd)en  fd)üttet  unb  warmftellt. 
iftun  giegt  man  mit  einem  Schöpflöffel  com  Xeig  in  bie  $fanne, 
unb  lägt  ihn  burd)  beftänbige«  drehen  unb  SSBenben  berfelben 
überall  herumlaufen;  e«  barf  aber  nicht  ju  Diel  $eig  genommen 
werben,  bamit  bie  gldblein  fo  bünn  wie  möglich  werben.  3ft  ba« 
gläblein  auf  ber  einen  Seite  gebaclen,  fo  wenbet  man  e«  mittelft 
eine«  ©aeffchauf eichen«  um,  unb  lagt  e«  auch  wf  ber  anbern  Seite 
baefen,  aber  nicht  braun,  fonbern  immer  nur  fchön  gelb.  2lt«bann 
wirb  wieber  ein  wenig  Sd)malj  in  bie  Pfanne  gethan  unb  gleicher* 
mögen  oerfahren,  unb  fo  fort,  bi«  berXetg  aufgebraucht  ift.  $ier* 
auf  werben  bie  gläblein  jufammengeroHt,  fingerbreite  Streifen 
barau«  gefchnitten,  biefe  in  bie  Suppenfdjüffet  gelegt,  mit  feinge* 
fdmittenem  (Schnittlauch  unb  aWufifatnug  beftreut,  unb  fochenbe 

Riebl,  «nbaurr  Äixfcbu*.   6.  «ufl.  2 
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frafttge  gleifcfjbrüfje  barüber  angerichtet.  —  ©effer  ift  eS,  ftatr 
(Sdimalj  in  bie  Pfanne  ju  tfjun,  leitete  mit  ungefaljenem  Sp  ecf  &u 
fdjmieren,  unb  eS  wirb  biefeS  Schmieren  bei  jebem  baefenben 
gläblein  mieberfyolt.  —  Sinb  bie  gläblein  in  «Streifen  gefd)nitten, 
fo  fonnen  fic  aud)  nodj  wie  bie  glecfcf)en  (9fr.  18)  überjWerd) 
gefdjnitten  werben. 

37.  ©efüme  gläblcinfiiwe. 

©etbgebacfene  gläblein  (f.  oorige  Kummer)  werben  mit  $alb* 
fletfdh  £afcf)ee*  ober  ßaibSmitchleinfarce  (9Gr.  1307,  1306,  1311), 
au<f)  mit  ber  SMtmaffe  oon  9lr.  114,  je  auf  einer  Seite  meffer* 
rücfenbicf  überftriefcen,  jebeS  bann  »urftartig  feft  jufammengerollt, 
mit  ber  flachen  Jpanb  etwas  jufammengebrüdt,  in  jweiftngerbreite 
©tücfdjen  gefchnitten,  unb  fämmtlid)e  nun  in  fiebenber  gleifd)bvü(je 
eine  fleine  SBiertelftunbe  aufgelöst.  Sllsbann  wirb  bie  ©uppe  mit 
bem  Slnria)tlöffe(  befwtfam  angerichtet,  mit  üDhiSfatnug  gewürjt, 
unb  fogleich  aufgetragen. 

38,  ©ef^mnngene  9WSfuW>e. 

Grtn  t)atb  $funb  Weis  wirb  auSgetefen,  gewafchen,  mit  ein 
paar  (Schöpflöffeln  fothenbem  ©affer  jum  geuer  gefefet,  fo  oft  fleh 
ftiefwerben  jeigt  immer  mit  fiebenber  flarer  gleifchbrüfje  öerbünnt, 
unb  fo  ungefähr  ^wei  Stunben  jugebeeft  langfam  gefönt.  (£ine 
SBtertelftunbe  oor  bem  Anrichten  wirb  ein  Kochlöffel  Wltty,  mit 
falter  üftifd)  glatt  angerührt,  an  bie  «Suppe  gegoffen,  biefe  noch 
einigemal  bamit  aufgefod)t,  unb  jwei  Cotr)  frifdje  ©utter  unb  eine 
•äftefferfpifee  geftoßene  9ttuStatblüte  bareinget^an.  SBätjrenb  beS 
2luffocf)en$  wirb  fie  mit  bem  fernen  <Sd)neebefen  gefchlagen,  bann 
angerichtet  unb  gleich  gu  SEifd)  gegeben.  —  $>ieau  fann  matt  gerte* 
benen  «JSarmefanfäs  auffteUen. 

39.  mm  wttym*- 

@anj  biefelbe  wie  üorfjergehenbe,  nur  mit  bem  Unterfchieb,  bafj 
üor  bem  Slnrtchten,  ftatt  jwei  l'otf)  frifdje  Butter,  jmeiSot^  tfrebs* 
butter  (9fr.  268)  genommen  wirb. 

40.  Sramie  MeiSfuWe. 

(5in  f)alb  ^funb  gewaf ebener  iftarolmenreis  wirb  in  flarer 
gleifd)brüf)e  jngebetft  langfam  gefönt,  bis  er  meid)  ift;  bodj  mujj 
«  Öani  geblieben  fein,  man  barf  bafjer  nicht  barin  rühren.  Unter* 
bejj  wirb  gute  braune  gletfä)brüfje  (Jus,  9fr.  2)  gefodjt,  ber  9?ci« 
mit  bem  Schaumlöffel  in  bie  Suppenftfjüffel  gethan,  bie  fodjenbe 
braune  gleifchbrühe  barübergegoffen ,  unb  auf  bie  Suppe  etwas 
HfluSfatnujj  gerieben. 
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4t  ffleüffowe  mit  ctncm  alten  §ufjn. 

©ne  gute  alte,  bett  Sag  juoor  f$on  abgeftoaVne  §enne  mirb 
fauber  gepult,  auSgemafd) en,  nad)  belieben  in  üter  Steile  jerfdjnitten, 
unb  mit  bem  rein  gepu^ten  SWagen  unb  Öeber,  unb  fo  üiel  frifdjem 
SBaffer,  bag  e$  barüber  fjingefyt,  jum  geuer  gefegt.  33ei  beginnenbem 
$od)en  mirb  rein  abgefd)äumt,  unb  f ortgef odjt  bis  bie  f>enne  beinahe 
meiä  ift,  bann  gibt  man  ein  fjalb  "ißfunb  sJfei$,  eine  ©elleriemurjel, 
eine  gelbe  Sttübe  unb  ba8  gehörige  @alj  baju,  unb  fod)t  ba$  ®anje  nod) 
fo  lange,  bis  §enne  unb  föei«  gänjü*  meid)  ift,  fo,  baf?  baS  gletfd)  öon 
ben  $nod)en  fättt.  9?un  nimmt  man  bie  SEÖuqeln  fyerauS,  ebenfo  bie 
£enne,  üerbünnt  bie  @uppe  natfjSöebarf  nod)  mit  IjeHer  gteifdjbrüfje, 
rietet  fie  an,  unb  gibt  fie  mit  3ftu$!atuuB  gemüht  ju  £ifd).  —  ©e* 
möfmlid)  ferotrt  man  bie  Jpenne,  fammt  ben  Söurjefn,  in  fed)8  bis  ad)t 
©tütfe  jerfdjnitten,  ertra  auf  einer  platte. 

42.  flieisfuppc  mit  (frlifcii. 

(£in  Sßterteltofunb  SKeiS  unb  eben  fo  m'el  geränbelte  (5rbfen 
wirb  gemafdjen,  bann  nebft  einer  falben  gelben  fäübc  unb  einer 
falben  ©ellerte  mit  guter  fräftiger  gleifdjbrülje  $um  geuer  gefegt, 
unb  bas  ©anje  fo  lange  gelobt,  bis  es  meid)  unb  fd)leimig  ift, 
bod)  ofme  oiel  barin  ju  rühren,  nur  gießt  man  oon  3eit  ju  3ett 
g(eifd)brüf)e  nad).  33or  bem  Slnrtdjten  mirb  alsbalb  ein  ©tücfd)en 
©utter  fjineingegeben,  unb  mit  bem  <5d)öpflöffel  fo  lange  aufge* 
jogen,  bis  ber  ©utter  oergangen  ift.  §ernad)  rietet  man  bie 
(Suppe  an,  unb  gibt  fie  mit  3ftuSfatnug  beftreut  ju  £ifd). 

43.  JRetefdjIeim. 

Grtn  ^Pfunb  befter  SReiS  mirb  rein  oerlefen,  gemafdjen,  unb  in 
fräftiger  gleifdjbrülje  tangfam  ganj  meid)  gefod)t,  bann  etmas  Oer- 
rüf>rt,  burd)  ein$aarfteb  geftridjen,  unb  nadj  33er^ä(tni§  mit  guter 
gteifdjbrüfje  oerbünnt.  üiun  mirb  bie  (Suppe  mieber  auf«  geuer 
genommen,  nuggrog  Butter  bareingetfjan,  fötale  unter  fortmäfjren* 
bem  9?übren  nod)  f)eig  gemadjt,  (bod)  fodjen  barf  fie  ntdjt,}  unb 
alSbann  mit  SfluSfatnug  gemürjt  feroirt.  (Stel)e  aud)  SRx.  46).  — 
SBill  man  ben  9fciSfd)leim  flarer,  fo  mirb  ber  meicfygef od)te  SRctö 
ntd)t  burdj  ein 5>aarfieb  geftrirfyen,  fonberu  nur  burd)  einrieb  ober 
einen  £)urd)fd)lag  gegoffen,  unb  ber  SKeiSfä^letm  bann  aufgetragen. 

Hnmcrfung.  ©eint  2lnrid)tcn  fann  man  bei  btefev  unb  ben  folgenben 
brei  ©Uppen  einen  «Sdjöpftöffetooö  redbt  h>etd)gefod>te,  in  Heine  ©tüddjen  ber* 
f<$nittene  ÄalbSfdjenfel  in  bte  ©uppenfäUftei  lecjen. 

44.  ©erftenfiiWe- 

(Sin  l)atb  <ßfunb  feine  ßoa^gerfte  mirb  in  einem  ftaftrol  in 

2* 
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jWei  bi$  brci  8otf)  ©utter  geröftet,  bi«  fic  aufzeigen  will,  bann 
füllt  man  mit  flarer  gleifchbrühe  auf,  unb  lägt  bie  «Suppe  eine 
«Stunbe  fodjen.  Sftun  gibt  man  einen  falben  (Schöpflöffel  rein  ge* 
pufcte,  in  Heine  SBürfel  gefebnittene  gelbe  SRüben  unb  ebenfooiel 
Sellerie  barein,  unb  lägt  ba«  ©anje  noch  jwei  «Stunben  jugebeeft 
langfam  foeben,  oon  3eit  ju  $tit  etma$  gleifd)brühe  naebgießenb. 
3ft  bie  Suppe  nad)  biefer  geit  fcbletmig  unb  bie  Börner  weich,  fo 
wirb  fie  angerichtet.  — -  gür  gewöhnlich  wirb  bie  ©erfte  nicht  ge* 
röftet,  fonbern  fofort  mit  ber  gleifcbbrübe  jugefefct.  —  ©eimiger 
wirb  bie  «Suppe,  wenn  eine  SBtertelftunbe  oor  bem  3lnrid)ten  ein 
Kochlöffel  2J?ehl  mit  äflilcb  glatt  angerührt,  unb  unter  fortwähren* 
bem  führen  an  bie  «Suppe  gegeben  wirb. 

45«  (ScfdjUmngeuc  ©erftenfuppe. 

Sie  bei  ber  Dorfjergefjenben  wirb  ein  Ijalb  $funb  feine  ©erfte 
in  brei  Cott>  Jöutter  geröftet,  biä  fie  auffteigen  will,  bann  mit  flarer 
gleifä)brüf)e  aufgefüllt,  unb  (angfam  brei  «Stunben  gefönt.  (Sine 
^albe  «Stunbe  Dor  bem  Anrichten  rührt  man  einen  Kochlöffel  Wltfy 
mit  töahm  ober  Sftilcb  an,  gießt  ihn  an  bie  «Suppe,  unb  focht 
fie  noch  einigemal  bamit  auf,  worauf  fie  burcb'S  ©ieb  getrieben 
unb  wieber  auf«  geuer  gefefet  wirb.  9tun  fommen  jwei  tfoth 
frifebe  Butter  unb  etwa«  2Nu$fatnuß  barein,  unb  währenbbie 
«Suppe  heiß  wirb,  fd)lägt  man  fie  mit  bem  fernen  <Sd)neebefen, 
rietet  fie  bann  an,  unb  trägt  fie  fogleicb  auf. 

46.  (vkrftenfdjletm. 

$)te  (Suppe  OTr.  44  wirb  beim  Anrichten  burd)  ein  «Sieb  ober 
einen  feinen  £)urcbfd)tag  getrieben,  unb  bann  nad)  %c.  43  noch 
einmal  h"ß  gemacht.  —  Oft  ber  ©erften*  ober  föeisfcbleim  für 
tränte  beftimmt,  fo  bleibt  babei  bie  Butter  (unb  bas  sHM)l)  weg, 
unb  bie  ©erfte  wirb,  wie  bei  9ßr.  43  ber  9fei$,  nur  burdjgegoffen. 

47.  ©rteSfaWie. 

3n  fiebenbe  gleifdjbrähe  wirb  ein  fchwacher  «Schoppen  ©rie« 
gerührt,  welchen  man  eine  Stunbe  langfam  f  odjen  läßt.  Stach 
lieben  oerflopft  man  bann  oor  bem  Anrichten  jwei  Grigelb  in  ber 
«Suppenfdjüffel  mit  jwei  Eßlöffel  9tohm,  worauf  bie  (Suppe  barüber 
angerichtet  unb  mit  SWuöfatnuß  unb  «Schnittlauch  beftreut  wirb.  — 
ättan  fann  in  bie  <Sd)üffel  einen  «Schöpflöffel  würflig  gefchnittene, 
in  jwei  bis  brei $otf) Söutter  gelb  geröftete Semmel  einlegen,  unb 
bie  (Suppe  barüber  anrichten. 

48.  ©eröriesfuwe. 

Sluf  einem  ©aclbrett  wirb  ein  (Stoppen  ©rie«  mit  brci  (Stern 
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fo  lange  untereinanbergemifcbt  unb  mit  ber  §anb  gerieben,  bi$ 
beibe«  einanber  gehörig  angenommen  (jat,  herauf  legt  man  fotd)e8 
auSeinanber  unb  troefnet  e$,  fo  bag  ber  ®rie«,  mit  ben  §änben 
gerieben,  toteber  in  feiner  natürlichen  gorm  erfebeint.  5Dann  wirb 
er  in  foebenbe  gleifcbbrübe  eingefaet,  brei  S3iertelftunben  langfam 
gefönt,  unb  bie  ©uppe  mit  (Schnittlauch  beftreut  ju  fcifcb  gegeben. 

49*  ©rüue  fternfiiwe. 
din  halb  *ßfunb  gemahlene,  geflogene  ober  auch  ganje  grüne 
Äerne  toerben  in  foebenbe  gleifcbbrübe  eingefaet,  unb  jtoei  bi«  brei 
©tunben  langfam  toetcb,  bünn  fcbleimig  gefönt,  bann  jtoet  <£igelb 
in  ber  (Suppenfcbüffel  mit  jtoei  Eßlöffel  fügem  föafjm  oerflopft, 
unb  bie  @uppe  hierüber  unb  nach  ©elieben  über  Hein  würflig  gefebnit* 
tene$,  in  Söutter  gelb  geröfteteS  2Beißbrob  ober  beliebige  gleifcb* 
ober  Sörobflögcben  angerichtet  —  ©ollten  bie  $erne  fdjon  etwa« 
ftarf  fein,  fo  toerben  fie  oor  bem  Soeben  einige  (Stunben  in  falte« 
SBaffer  getoeiebt.  —  SBirb  aueb  al«  @d)letmfuppe  gegeben,  unb 
in  biefem  gaHe  bann  ganj  nacb  9?r.  43  bebanbelt. 

50.  ©agofuWe. 

3mölf  8oth  getoafebener  metßer  ©ago  wirb  in  flare  foebenbe 
gleifcbbrübe  gerührt,  unb  mug  barin  jtoei  bi$  brei  ©tunben  lang* 
fam  toeben,  biö  bie  Börner  grog  unb  fo  gtänjenb  tote  ©las  finb. 
$>ann  toerben  in  ber  ©uppenfcbüffel  jtoet  ©gelb  mit  jtoet  Eßlöffel 
fauremföabm  üerflopft,  ein  ßöffelooll  oon  ber<Suppe  barangerübrt, 
bie  übrige,  mit  gleifcbbrübe  gehörig  oerbünnt,  barüber  angerieb* 
tet,  unb  bae  ®anje  mit  feingetoiegter  ^eterfilie  unb  2flu$fatnug 
beftreut  ju  £ifcb  gegeben.  —  ®ut  ift  e$,  toenn  man  ben  €>ago  oor 
bem  Slbf oeben  mit  ftebenbem  SBaffer  überbrüht ;  er  oerliert  baburch 
ben  burch  längere«  Siegen  ihm  oft  anflebenben  öetgefebmaef. 

51.  ®uppt  tum  tartoffelfago. 

3n  gute,  gewöhnliche ,  fiebenbe  gleifcbbrübe  wirb  ein  SSiertel* 
pfunb  tfartoffelfago  eingefaet,  unb  eine  leichte  ©tunbe  gefoebt.  £)a« 
übrige  ©erfahren  ift  toie  bei  oorhergehenber  Kummer. 

52*  Sraime  ©agofitp^e. 

3&ölf  Soth  getoafebener  ober  abgebrühter  brauner  (Sago  toirb 
in  foebenbe  braune  ober  toeige  gleifcbbrübe  eingefaet,  barin  lägt 
man  ihn  &toei  btö  brei  ©tunben  tangfam  fortfoeben,  giegt  bann 
bie  noch  erforberltcbe  gleifcbbrübe  t^in^u,  richtet  bie  (Suppe  an,  unb 
roürjt  fie  mit  2flu«fatnug. 
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53.  fftirtoffdfuWe. 

9?ot)  gefd)älte  Kartoffeln  werben  in  ©Reiben  gef  dritten,  gc* 
toafd)en,  unb  mit  ©eüerie,  gelber  föübe,  ^eterfüienmurjel  unb  gleifd)* 
britye  ober  ©affer  auf«  geuer  gefefct  unb  roeiefy  unb  furj  gefönt, 
(b.  \).,  fo  baß  wenig  ©ritye  mefjr  baran  ift,)  hierauf  jwei  Kodjlöffel 
Stteljl  bareingeftäubt  unb  ba$  ©anje  üerrül>rt,  folaV«  bann  mit 
gleifd)brül)e  oerbünnt  unb  burd)  einen  ^urdjfdjlag  getrieben.  $un 
Wirb  ba$  $)urd)getriebene ,  mit  ber  weiter  erforberlid)en  Portion 
gleifd)brüf)e  aufgefüllt,  wieber  auf«  geuer  genommen,  ein  <Stücf* 
djen  frtfcr)c  Söutter  unb  etwas  meiner  Pfeffer  bareingegeben,  bie 
@uppe  mit  bem  ©d)öpflöffet  mefjreremal  aufgewogen,  unb  aläbann 
fodjenb  Ijeiß  über  in  Butter  geröftete  ©robmürfel  angerid)tet. 

54.  ©ctoö&nltdie  &artoffelfuppe. 

9lad)bem  bie  Kartoffeln  gemafdjen,  weidjgefodjt,  gefd)dlt  unb 
ganj  erfaltet  finb,  werben  fie  am  föeibeifen  gerieben.  Unterbeß 
laßt  man  in  einem  fiaftrol  ein  <?tü(f  ©utter  ober  2lbfd)öpffett 
verfließen,  bämpft  eine  feingefdjuittene  3l^icbel  unb  jmei  Kodjlöffel 
üfteljl  barin,  gibt  bie  geriebenen  Kartoffeln  baju,  unb  rü^rt  fie 
einigemal  bamit  um.  Tann  gießt  man  mit  guter  gleifdjbrüf>e 
auf,  rütirt  ba8  ®anje  gut  ab,  unb  läßt  e$  einigemal  auf  fachen, 
hierauf  öerrüfyrt  man  in  ber  ©uppenfdjüffel  jwei  Grigelb  mit  einem 
Löffel  SBaffer,  gibt  würflig  gefdmittene«  unb  in  ©djmalj  geröfteteS 
8Beißbrob  barein,  unb  richtet  bie  ©uppe  barüber  an. 

55.  granjöftfdje  ©upj)e.  Jultenne. 

(Sin  SBiertetpfunb  9?et«  wirb  mit  oier  ©aiöpflöffel  gleif*brüf>e 
unb  einer  mit  oier  helfen  befteeften  3wiebel  langfam  wei<fcgebämpft, 
boä)  fo,  baß  ber  9?ei$  ganj  bleibt.  Unterbeß  werben  gelbe  töü* 
ben,  ©ellerieföpfe,  ^aftinafen  unb  ^eterfilienwurjeln  gepult,  unb 
fein  nublig  ober  flein  würflig  gefdmtttcn,  gereinigter  ©turnen*  unb 
töofenfofjl  in  Heine  9f öflaien  geseilt,  unb  bann  oon  ben  gelben  $Rü= 
ben  unb  bem  (Sellerie  ein  ganjer,  oon  ben  'paftinafen  unb  <ßeter* 
filienmurjeln  ein  fjalber  ©cf)öpflöffeloolI  jufammen  in  guter  gleifd)* 
brüf)e  Weidjgefo^t,  oom  Blumen*  unb  föofenfoljl  ein  guter  <Sd)öpf* 
löffelooll.  (Sine  SBiertelftunbe  öor  bem  2Inrid)ten  »erben  eine  §anb* 
üotl  üerfdjiebener  fleiner  ga$onen  oon  Üttaccaroniteig  (ftelje  9fr.  22, 
2lnmerfung)  in  gleifdjbrütje  einigemal  aufgefodjt,  metdje  bann  in 
ber  ©rüfje  jugebedt  eine  SBiertelftunbe  ftetjen  bleiben,  bamit  fie  auf* 
laufen.  Jöeim  2lnrid)ten  mirb  2UJe$,  mit  8Iu$nal)me  ber  ftmiebei, 
mit  einem  <s>djaumlöffel  in  bie  ©uppenfajüffel  gelegt,  unb  mit  fjcüer 
brauner  gleifd)brülje  jur  gehörigen  ©uppenbiefe  aufgefüllt. 
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56*  ©elberitöcnfuWe* 
3wei  bi«  brct  ©djöpflöffel  längltd)  gef^nittenc  gelbe  ffiüben 
»erben  in  SÖuttix  ober  Slbfdjöpffett  unb  ein  roenig  gleifd)brüf)e 
langfam  weid)gebampft ,  bann  mit  jwei  (Eßlöffel  Wltty  etngcftäubt, 
unb  burd)  ein  ©ieb  getrieben.  £)iefe«  äftu«  wirb  nun  mit  fräfti* 
Qcr  weißer  f5teifcr)brür)e  aufgefüllt,  unb  nad)  £tnautt)un  eine«  falben 
ST^eetöffel«  3ucfer  einigemal  aufgefotfit ,  bie  (Suppe  mit  2J?u«fat* 
nuß  unb  feingefdjnittener  ^ßeterfilie  gewürzt,  unb  über  in  gleifdj* 
brülje  weid)gefod)ten,  bod)  nod)  ganjen  9?eiö  angerichtet. 

57*  ©etteriefnWe. 
SMer  große  ©ellerieföpfe  werben,  nacfjbem  fie  fauber  gereinigt 
ftnb,  in  ©Reiben  gefamitten,  biefe  mit  gleifdjbrüfje  auf«  geuer 
gefegt,  unb  jugebecft  weicbgebämpft.  9fun  gibt  man  ein  ©tücfdjen 
53utter  baju,  unb  ftäubt  mit  jwei  Eßlöffel  2J?ebl  ein.  hierauf 
wirb  ba«  ®anje  mit  gleifd)brüf)e  oerbünnt,  aufgefodjt,  unb  burd) 
ein  <§>ieb  getrieben,  bann  lieber  auf«  geuer  genommen,  öfter«  mit 
bem  <Eid)öpflöffel  aufgewogen,  unb  einigemal  aufgefodjt.  Unterbeß 
toerflopft  man  in  ber  <5uppenfd)üffel  jmei  @ier  mit  etwa«  SBaffer, 
rüfjrt  fjernaaj  bie  <Suppe  langfam  baran,  unb  gibt  in  ©djmalj 
geröftete  SBrobmürfel  ober  gebähte  (Schnitten  barein. 

58*  ©cröftctc  ecücriefnpjje. 
(5in  großer  ober  jwet  Heine  fauber  gepufete  ©ellerieföpfe  wer* 
ben  in  Würfel  gefdjmtren,  ebenfo  jwei  bi«  brei  ftreujerbrobe,  bei* 
be«  in  ein  $aftrol  genommen,  ein  ©tütfdjen  ©utter  beigefügt,  unb 
bieß  bebeeft  gelb  angebünftet,  gteidjfam  geröftet.  2ll«bann  füllt  man 
mit  einigen  <Sd)öpf löffeln  guter  SIcifcf)brür)e  auf,  unb  fod)t  ba« 
©anje  fo  lange,  bi«  bie  kellerte  burdjau«  meid)  ift,  worauf  man 
bie  nod)  fefjlenbe  gleifd)brüf)e  fiebenb  jugießt,  bie  (Suppe  anrietet, 
unb  mit  2ttu«fatnuß  gewürzt  auftragt.  —  ©djmecft  an  genehm  er, 
wenn  ba«  jarte  grüne  ©ellerteFraut  flein  üerfdjnitten  eine  SBterlet* 
ftunbe  öor  bem  2lnrtd)ten  bareingegeben  unb  mitgefodjt  wirb. 

59.  8uppe  dou  grünen  Grinau 
(Sine  halbe  äftaß  grüne  Sörocfelerbfen  werben  mit  jwet  Eßlöffel 
feinge^acCter  ^eterfilie,  einem  feßlöffel  gefdmittener  3wiebet  unb 
einer  mittelgroßen,  feingefdjnittenen  gelben  föübe  in  öter  Sott)  S8ut* 
ter  uub  etwa«  gletfd)örüf)e  weidjgebämpft  unb  furj  eingefodjt,  bann 
mit  einem  Hodjlöffel  äfteljl  eingeftäubt,  unb,  mit  ber  gehörigen 
gletfd)brül)e  öerbünnt,  nod)  einigemal  aufgefodjt,  hierauf  über  fein 
gewürfelte«  unb  in  ©uttcr  gelb  geröftete«  ©rob  angerichtet,  unb 
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bie  ©uppe  mit  ÜBuSfatmijj  ober  geflogener  ÜHuSfatblüte  gctDörjt 
ferturt. 

60*  @«We  tum  oritaen.  Srbfen  mit  ffräuttnu 

1U t a ti  foct)t  au$gef)ül«te  grüne  Grrbfen,  langtet)  gefdmittene 
jarte  grüne  Söofmen,  abgehabte,  in  SBürfel  gefd)nittene  gelbe  föü* 
ben  (Karotten),  oon  jeber  ©orte  jtoei  ©d)öpf(öffetooll,  fotoie  eine 
$anbüotl  ^ßeterfilie  unb  ebenfomel  SÖrbelfrant,  beibeö  grob  gefdjnit* 
ten,  in  ftrubelnbem  ©aljmaffer  (getuöfmlid),  bamit  bie  Grrbfen  fd)ön 
grün  bleiben,  in  einem  unoerjtnnten  Slaftrol)  fd>nett  roeteft ;  foüten 
jebod>  bie  gelben  SRüben  nia)t  gonj  jung  fein,  fo  fefet  man  fie  eine 
SMertelftunbe  üor  bem  Uebrigen  jum  geuer.  2Il«bann  wirb  ba« 
®anje  in  ein  ©ieb  jutn  Ablaufen  gebracht,  fjernad)  in  ftebenbe 
gute  Mfttge  gfeifdjbrülje  gegeben,  unb  fo  eine  3Mertelftunbe  gefönt. 
9ßun  üerflopft  man  in  ber  ©uppenfdjüffel  jtoei  Grigelb  mit  einem 
(Sglöffel  2öaffer  unb  nuggrog  Butter,  richtet  bie  ©uppe  unter 
öfterem  Slufjte^en  mit  bem  ©d)öpf  löffei  barüber  an,  unb  gibt  fie 
mit  3ftu«Fatnug  gewürzt  ju  £ifd).  —  ^ad)  belieben  fann  man  ■ 
gebähte  ©djnitten  in  bie  ©uppe  legen. 

61«  flippe  tum  bnrdjnefrfilnneiicn  grünen  (?rbfcn. 

Sine  2fta6  grüne  ©rocfelerbfen  werben  getoafd)en,  unb  mit 
jmei  Sglöffel  femgeljadter  ^ßeterfilie,  einer  gefdjnittenen  3toiebel  unb 
einer  gefdjnittenen  gelben  SHübe  in  m'er  8ot^  Söutter  unb  bret  @d)öpf* 
löffei  f$Ieif4brü^e  jum  geuer  gefefct,  too  2llle«  fo  lange  bampfen 
mufj,  bi«  fid)  jeber  £f)eil  leid)t  jerbrüefen  lägt.  9tun  ftäubt  man 
mit  jtoei  (Sglöffel  2Kef)l  ein,  oerrü^rt  2lUe«  gut,  treibt  e*  bur$ 
ein  ©teb,  üerbünnt  e«  fuppenflüffig  mit  fräftiger  weißer  gleifaV 
brüfo  gibt  jwet  Cotft  Söutter  baju,  unb  lägt  bie  ©uppe  unter  öfte* 
rem  §lufjie^en  mit  bem  ©a)öpflöffel  foa^enb  tjeiß  werben,  worauf 
fie  über  einen  ©d)öpf  löffelt)  oll  fleingewürfelte«,  in  iöutter  gelb 
geröftete«  örob,  ober  über  ebenfootel  in  gletfd)brül)e  weid)gefod)ten 
föei*  angeridjtet  wirb. 

62.  ©n^e  toon  burtögefcblagenen  bürren  ©rbfen* 
Sine  3flaß  gute  (Srbfen  »erben  über  9hd)t  in  frifdjc«  ©affer 
gemeint ,  bann  mit  fo  oiel  SBaffer  al«  nötijig  ift,  fie  ju  bebeden, 
auf«  geuer  gefegt,  unb  bei  beginnenbem  #od)en  ein  falber  ©eile* 
riefopf  unb  eine  halbe  3wiebel  bajugettjan.  ©o  lagt  man  bie 
Grrbfen  jugebedt  langfam  weidtfoefoen,  nimmt  bie  obenauf  fdjwim* 
menben  §ülfen  ab,  unb  treibt  fjernad)  2Me«  burd)  ein  grobe« 
©ieb  ober  einen  £>urd)fa)lag.  ftun  wirb  in  einem  Äaftrol  brei 
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Sotfj  93utter  ober  ©d)malj  ^et§  gemalt,  jtoei  äodjlöffel  mtjl 
barin  gelb  geröftet,  unb  herauf  ba$  Durchgetriebene  bareingerüf)rt. 
Die  ©uppe  toirb  bann  mit  gtetfa^brü^e  gehörig  üerbünnt,  eine 
2ttefferfpifee  3ngroer  bareingetf)an ,  nnb  nad)bem  man  fie  mieber 
auf«  geuer  genommen  f>at,  läßt  man  fie  fjier  nod)  eine  Viertel* 
ftunbe  !od)en.  2K$bann  toirb  fie  über  in  Würfel  gefdmitteneä ,  in 
<Sd)malj  geröftete«  ©rob  angerichtet,  unb  mit  feingeroiegter  'ißeterftlie 
ober  ®a)nittlaud)  beftreut.  —  9tad)  belieben  fönnen  in  biefe  ©uppe 
toeicf)gefocf>te,  fein  mürftig  gefchnittene©djtoein$rüf  fei  ober  fein* 
gefduiittene  ©rattoürftdjen  gefegt  merben.  —  9flan  fann  aua) 
Bier  bi«  feä)$  rol)  gefeilte  Kartoffeln  mit  ben  Grrbfen  Focben  unb 
bannt  burdjtretben,  boä)  ift  bie  <3uppe  bann  nicht  fo  fein. 

63.  6nppc  dou  bürren  Sohne«. 

Die  Bereitung  biefer  ©uppe  ift  ganj  tote  bie  ber  üorher* 
geljenben,  nur  bafe,  ftatt  Grrbfen,  ©ofjuen  genommen  »erben.  (5ine 
Heine  3lbtoed)3tung  beftefjt  barin ,  baß  ein  Heiner  ©djöpflöffetooU 
ton  ben  toeichgefodjten,  nod)  ganjen  ©olmen  ju  ben  ©robtoürfeln 
in  bie  @uppenfa)üffel  gelegt  toirb,  worüber  man  bann  bie  anbern 
burchgetriebenen ,  gehörig  mit  gleifd)brüt)e  oerbünnten  iöot)nen 
anrietet. 

64.  ginfeiifnwe  mit  »rattoürfteften. 

SGBirb  ganj  nach  ooriger  Kummer  bereitet,  nur  baß  man,  \tatt 
©ohnen,  2infen  nimmt,  ©eim  Slnrtct)ten  fönnen  nad)  ©elieben  gut 
gebratene,  in  feine  <§ä)eibd)en  gefdjnittene  ©wttoürftchen  unb  gleich* 
fall«  ein  @d)öpflöffelooll  oon  ben  toeichgefochten  ganjen  Sinfen  in 
bie  ©uppenfd)üffel  eingelegt  »erben.  3Jton  gibt  biefe  @uppe  mit 
feingetoiegter  ^eterfilie  ober  ©djnittlauä)  beftreut. 

85«  §£argclfnppe. 

Drei  ftarfe  ^anbooll  rein  gepufcte  unb  getoafebene  ©pargeln 
werben  in  fiebenbe  gleifchbrühe  ober  ©aljtoaffer  gegeben,  unb  meid)* 
gefönt,  bann  herauSgelegt,  unb  nad)  (halten,  fo  weit  fie  »eich 
finb,  in  Heine  <5tü<!ä)en  gefd)nitten.  Dtefe  legt  man  nebft  geröfte* 
ten  ©robfehnitten  in  bie  <§uppenfd)üffel,  gießt  Fod)enbe  gleifd)brüf)e 
unb  einen  Heinen  (Schöpflöffel  oon  bem  ©pargelabfub  baräber, 
unb  gibt  julefct  noch  ©utternoefen  barein.  Ober  man  oerrührt  in 
ber  <Suppenfd)üffel  j»ei  Eigelb  mit  einem  (Sßlöffel  ©affer,  gibt 
ein  ©tücfdjen  ©utter  baju,  unb  rietet  bie  nötige  Portion  fiebenbe 
gleifchbrühe  unter  $lufjiehen  mit  bem  «Schöpflöffel  barüber  an. 
hierein  »erben  nun  bie  gefodjten  öerfdjmttenen  ©pargeln  unb  bie 
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geröfteten  S3robfc^nittcn  gelegt,  unb  bie  ©uppe  mit  2flu«fatnuß 
gemürjt  aufgetragen. 

66«  Garftolfuppe. 

Wlan  nimmt  baju  meift  unanfebnlidjen,  nid)t  als  ®emü«  paf« 
fenben  Gavfiol  (Sötumenfoljl),  pufct  foldjen,  jerfdmeibet  tfjn  in  Meine 
©träußd)en,  unb  natfibem  er  gewafdjen,  gibt  man  if)n  in  fiebenbe 
gleifcbbrübe,  unb  läßt  tfm  weia)fod)en.  hierauf  legt  man  benfei* 
ben  in  bie  ©Uppen fdjüff et  nebft  ebenfomel  gebatfenem  (Sarftol 
($r.  415)  ober  geröfteten  ©robfajnitten  unb  talbfleifdjflößayn, 
unb  gießt  gute  fodjcnbe  braune  ober  gewölmltd)e  gleifd)brü^e  be* 
butfam  barüber.  —  9Jad)  belieben  fönnen  jmei  ßodjlöffel  Wlefy, 
in  jroei  £otl)  Butter  ein  wenig  geröftet,  mit  gleifdjbrüfye  unb  einem 
©d)öpflöffel  oon  bem  (Sarfiolabfub  aufgefüllt  unb  einigemal  aufge* 
fodjt,  über  ben  Sarftol  angerichtet  derben;  aud)  fann  man  bie 
©uppe  über  jwei  mit  etroaö  SBaffer  oerHopfte  (Sigelb  anrieten- 

67.  ^rauterfu^c. 

@ine  $anbootl  ftörbelfraut,  ebenfomel  Sauerampfer  unb 
$eterfilie  wirb  geWafdjen,  nuSgebrüdt,  unb  mit  einer  3miebel  fein 
gewiegt,  bieg  fjernad)  in  üier  ßotl)  ©ntter  ein  wenig  gebünftet,  mit 
jwei  ßodjlöffet  3ttef)l  eingeftaubt  unb  abgerührt,  $un  füllt  man 
unter  fortwäfjrenbem  föüfyren  mit  gleifdjbrülje  auf,  läßt  e$  eine 
33iertelftunbe  f  od)en,  unb  üerflopft  tnjroifcrjen  in  ber  6uppenfd)üffel 
$wei  Eigelb  mit  jwei  Eßlöffel  faurem  föafjm,  worüber  man  bann 
bie  ©uppe  anrietet,  üttan  gibt  biefelbe  mit  üftuSfatnuß  gewürzt. 
—  ©ewöfmttd)  werben  herein  geröftete  ©robf  djnitten  ober 
2Harfflößd)en  gelegt 

68.  ©aueranHiferfMWe. 

SBirb  bereitet  wie  bie  oorfjergefjenbe ,  nur  ftart  ßörbeltraut 
ebenfootel  ©auerampfer  mebr  genommen. 

69.  ^ftcrfilicnfuppc. 

bereitet  man  gleid)fall$  nad)  Wx.  67,  nur  wirb,  ftatt  ber  an* 
bem  Ära  in  er,  jwei  §  an  b  Doli  abgerupfte  ^ßeterfilie,  fowie  jwei  (£ß- 
löffei  S^Meta*  beibe«  fein  getieft,  bajugegeben.  gall«  bie  $eter* 
filienrourjeln  jiemlid)  ftarf  finb,  werben  fie  abgefärbt,  in  fjalb* 
jolllange  ©tücfdjen  gefdmitten,  in  gleifä)brüf)e  meidjgefoaV,  unb 
alöbann  in  bie  fertige  ©uppe  gegeben. 

70.  »raune  ©up^e  mit  Seifefraut. 

üBon  einem  nid)t  ju  großen  ßrautsfopf  werben  bie  äußern 
grünen  Blatter  unb  bie  größern  £>orfd)en  abgefdmitten,  ber  Äopf 
in  ber  äJitttc  geseilt,  unb  in  ©aljwaffer  Ijalb  weidjgefodjt.  £>ann 
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»trb  er  fjerauögenommen,  abgeführt,  ettoad  auSbrütft,  unb  fein 
nu  beiartig  gef  dritten,  ön£  Kraut  in  einem  taftrol,  narfjbem  eine 
mit  brei  helfen  beftecfte  Riebet  bajugetban,  mit  fo  oief  gleifd)* 
brüfje,  baß  eS  bebedt  ift,  aufgefüüt,  unb  ooüenb«  meid)gefod)t.  9ta 
rietet  man  fiebenbe  braune  gletfdjbrülje  über  geröftete  ©Kütten 
ober  flalbfletfd)ffö&djen  in  bie  ©uppenfdjüffel  an,  unb  legt  jfoei 
<5c$öpflöffelooll  oon  bem  gebünfteten  traut  fn'nein,  au«  meldjem 
juoor  bie  £toiebel  entfernt  toorben  ift. 

7h  Sirfingfiiwe* 
(Sin  Heiner  SBirfing*  (ftofjl*)  topf  toirb  gepult,  oon  ben 
gröbern  £>orfd)en  befreit,  gemafd)en,  in  ©aljtoaffer  ijatb  roeicnge* 
fod)t,  abgefüllt,  auSgebrücft  unb  fein  nubetartig  gejcbnittcn.  Sülm 
toirb  jmei  flotblöffel  2tteftt  in  oter  tfoty  Söutter  berart  geröftet, 
bat  ba«  3Wef)l  nod)  meifj  ift,  bann  mit  fooiel  gleifd)brüf)e,  als 
gur  ©nppe  erforberlirf)  ift,  aufgefüllt,  ber  2Birftng  bareingegeben 
unb  fold)er  bamit  ooilenb«  meid)gefod)t.  3n  ber  ©Uppen f Rüffel 
tuerben  unterbeg  brei  (Sigelb  mit  ein  wenig  Gaffer  oerflopft,  ge* 
röftete  23robfd)nitten,  Skat*  ober  2Rarfflö§d)en  hineingelegt,  bie 
fodjenbe  ©uppe  barüber  angertdjtet,  unb  mit  -äftusfatnug  beftreut. 

72.  äBuraelfuWe. 

(Sine  gelbe  föübe,  eine  fjalbe  toeifje  föübe,  ein  falber  (Sellerie* 
fopf,  eine  ^afttnafe,  eine  ^eterfitienwurjet,  ein  fyalber  fleiner  fto$& 
fopf  (SBirfing)  unb  etmaS  Saud)  toerben,  nadjbem  fie  rein  gepufct 
unb  gettmfdjen  finb,  fein  nubelartig  gefdjnitten,  unb  mit  einem 
^öpflöffet  fetter  gletfäbrüfje  eine  ®tunbe  langfam  gebampft  Oft 
iefetere  eingebünftet,  fo  muß  man  fo  lange  mit  frifd)er  nad)f)elfen, 
bi«  bie  SBuifcetn  meid)  finb.  £>ann  tutrb  mit  ber  gehörigen  <?ßor* 
tion  gtetfd)brüf)e  aufgefüllt,  unb  baS  ®anje  nod)  eine  fjalbe  ©tunbe 
gelobt,  toorauf  man  etmaS  abfettet,  unb  bie  ©uppe  über  geröftete 
Sörobfänitten  ober  tlößcben  anrietet. 

73.  tftebsfuppe. 

Sünfjefm  bis  jwan&ig  trebfe  foc^t  man  fo  lange  in  @aljtoaffer, 
bis  fie  rot!)  finb.  Rleine,  fogenannte  (©teinf rebfe  toerben  nun 
ganj  in  ben  SWörfer  genommen  unb  oerftoßen;  finb  bie  ßrebfe 
größer,  fo  lots  man  oorerft,  inbem  man  bie  (schale  mit  einem 
Keffer  aufbriet,  bie  ©tfcmeife  unb  ©beeren  au«,  unb  fteüt  fie 
bei  ®eitc,  bann  mirb  baS  3nnere  beS  Körper«  (^ausgenommen, 
bie  ©alle  auSgefänitten ,  unb  baS  Uebrige  fammt  ben  ©djalen 
unb  güßen  mit  oier  bis  fed)S  abgezogenen  Sftanbelu  unb  einem 
SJiertelpfnnb  Butter  re$t  fein  geftoßen.  SDaS  ®eftoßene  röfiet 
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man  fobann  in  einem  ßaftrol  ober  einer  Pfanne  mit  einem 
Meinen  ©tü<fd)en  öutter  unb  einer  ganjen  Bliebet  unter  beftänbigem 
föüfjren,  bis  bie  Söutter  fd)ön  rotf)  ift  unb  auffteigt,  rfiljrt  fjernad) 
a»ci  £od)löffel  mfy  barein,  lägt  e8  ein  wenig  anjiefjen,  füllt  mit 
guter  g(eifd)brü()e  auf,  unb  fä&t  nun  baS  ©anje  eine  SBiertelftunbe 
aufFocfjen,  inbem  man  babet  bte  auffteigenbe  Äreböbutter  abnimmt, 
biird)  ein  ©teb  fliegt  unb  bei  ©eite  fteÜt.  Itnterbeg  werben  jroci 
Eigelb  mit  jwei  @§löffel  füjjem  föafym  oerflopft,  bie  KrebSbrülje  burd) 
ein  @ieb  barübergegoffeu,  unb  in  biefe  bann  gebähte  ©djmtlen  ober 
Jöuttemotfen  gelegt,  obenüber  aber  bie  Äreb8fd)weif dj en ,  ©djeeren 
unb  bie  jurücfgeftellte  ÄrebSbutter  gegeben.  2D?an  würjt  bie  @uppe 
mit  ättuSfatnufj,  unb  beftreut  fie  mit  ®$nittlaud>  unb  ^eterfilie. 

74.  treböfnppe  auf  anbere  Slrt. 

£)ie  trebfe  derben  ganj  nad)  ooriger  Kummer  bef)anbelt,  unb 
in  g(et*er  ©eife  fein  geftoßen.  9tun  läßt  man  in  einem  flaftrol 
ein  ©lüddien  Butter  jerge^en,  unb  röftet  barin  baS  (Seftogene  nebft 
einer  £wiebel  fo  lange,  bis  bie  ©utter  fcfiön  rofh  tft  unb  auffteigt, 
bann  wirb  mit  guter  gieifdibrülje  aufgefüllt,  baS  ®anje  einigemal 
aufgefoetjt,  unb  bie  Krebsbutter  fyernadj  abgenommen,  burefigegoffen 
unb  bei  (Seite  gefteilt.  *£ie  ÄrebSbrüfye  gießt  man  burdj  ein  ©ieb, 
nnb  tftjjt  fie  fo  lange  flehen ,  bis  fid)  alle«  Unreine  gefefet  Ijat, 
aisbann  wirb  fie  bi*  auf  ben  ©afc  abgegoffen,  unb  bie  fjeHe  Jörüfje 
nodj  einmal  auf  bem  geuer  f)ei§  gemacht.  Cefctere  rotrb  nun  über 
gebaute  53robfd)iütten  ober  beliebige  fllögd>en  angerid)tet,  bie  Krebs* 
butter  nebft ©d)Weifd)en  unb  ©djeeren  obenübergegeben,  unb  bie  ©uppe 
mit  feinge^aefter  ^eterftlie  beftreut  unb  mit  2fluS!atnu§  gewürzt. 

75.  SeberfoöfctfenfttWe.  9 

$)rei  SBiertelpfunb  feine  Kalbsleber  wirb  abgelautet,  unb  mit 
einem  bleiernen  Söffet  auSgefdjabt,  bamit  baS  übrige  unb  $autige 
jurüd bleibt,  worauf  fie  mit  einer  f (einen  Stiebet,  einer  3toon*ti* 
fdjale  unb  etwa«  ^ßeterfilte  fein  gewiegt  unb  in  eine  ©djüffel  getljan 
wirb.  Wun  werben  mit  if>r  jWei  bis  brei  $anbüoH  geriebene 
©emmelbröfeln,  jwei  ©er,  öier  8oty  jerlaffene  Söutter,  ein  wenig 
2BuSfatnu6  unb  ©alj  gut  üerrüfprt,  unb  baS  ©anje  bann  eine 
@tunbe  ftetyen  gelaffen.  hierauf  wirb  es  burd)  einen  groggelöd)er» 
ten  ©etyer  (©pafcenmobel)  in  fodjenber  gleifäbrüfye  burdjgetrteben, 
wo  fid)  nun  runbe  Ktögdjen  bilben,  weld)e  man,  nad)bem  fie  ein 
paarmal  aufge!od)t,  mit  ber  gteifdjbrülje  über  &Wei  mit  etwa« 
Stoff  er  öerfopfte  Eigelb,  (bie  man  audj  fortlaffen  fann,)  in  bte 
©Rüffel  anrietet,  unb  bie  ®uppe  bann  mit  SHuStatnuf  würjt. 
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—  ©elieben  fönnen  bie  (Spaden,  wenn  fte  in  ber  gteifch* 
brühe  aufgeFocht  finb,  mit  bem  ©chaumlöffel  auch  in  btc  (Suppen* 
brühe  bon  Sflx.  107  eingelegt  werben. 

76.  8eberfpä$djenfuw>e  auf  anbete  Srt 

üflan  richtet  breioiertel  <ßfunb  &ber  wie  oben  betrieben  her, 
wiegt  fte  fein  mit  benfelben  ^uthaten,  unb  weicht  üu,wifcben  jwei 
abgefchälte,  oerfchnittene  ftreujerbrobe  einige  Minuten  in  einen 
(Schoppen  Säftildj  ober  glcifajbrühe  ein.  $)ieg  gemeinte  SÖrob  wirb 
nun  mit  üier  l*oth  jerlaffener  Söutter  unb  jwei  fleinen  Kochlöffeln 
9ftef)l  ju  einem  bicfen  SD^uö  gefodjt  unb  abgetrocfnet,  fo  bag  e$  in 
einem  ©allen  jufammenhalt  unb  fidj  üon  ber  Pfanne  loäfchältt 
Sftach  einigem  (Srfalten  nimmt  man  e$  fobann  ju  ber  £eber,  fügt 
jtoei  (Sier,  ©atj,  üftuSfarnug  unb  eine  üftefferfpifce  »eigen  Pfeffer 
bei,  rührt  SlfleS  gut  untereinanber,  unb  beenbet  bie  @uppe  wie  obige. 

77.  ^uafoa^enfuwe. 
ÜDie  ©uppe  wirb  ganj  nad)  %lx.  75  bereitet,  nur  bag  man, 
ftatt  &ber,  talbömilj  nimmt,  unb  jwar  gewöhnlich  brei,  welche 
man  auf f Reibet  unb  auSfdjabt. 

78.  £uppe  Hon  tialbsmildjlcht  (f  albSbrieSlein). 
Sftachbem  jwei  bis  brei  2JJilcf)lein  einigemal  in  tauwarmem 
©affer  gewafchen,  werben  fie  eine  $iertelftunbe  in  ©al^waffer  ober 
beim  föinbfleifch  abgetönt,  fjernad)  in  falte«  ©affer  gelegt,  abge* 
häutet  unb  fein  gewiegt.  9ton  jerlägt  man  in  einem  ßaftrol  üier 
8oth  ©utter,  beimpft  barin  einen  (SJjlöffet  feine  3miebel  unb  <ßeter* 
filie,  unb  tf)ut  bie  2ttila)leiu  barein,  um  fie  bann  mit  jwei  $och* 
löffei  Sttehl  einjuftäuben  unb  gut  ju  üerrühren.  (£$  wirb  jefct  baä 
®anje  mit  gleifa)brülje  fuppenflüffig  angerührt,  mit  @alj  unb  2Ku$* 
fatnug  gewürzt,  unb  uodi  einigemal  aufgelöst,  tnjwifchen  jwei 
Eigelb  mit  jwei  Grglöffet  ©affer  in  ber  @uppenf<hüffel  üerrüfjrt, 
gebähte  (Schnitten  bareingelegt,  bie  Suppe  barüber  angerichtet,  unb 
mit  fein  gefchnittenem  (Schnittlauch  beftreut.  —  3n  biefe  (Suppe 
fann  man  auch  gleifaV  ober  §irnf Ijögchen  geben. 

79«  igtrnfuWc 
(Sin  ßalbähtrn  wirb,  bamit  ba6  ©tut  ftdb  ^rau^ie^e,  einige 
£tit  in  laue«,  mehrmals  ju  wechfelnbeS  ©äff er  gelegt,  bann  rein 
abgehäutet,  in  üier  8otf)  ©utter  mit  einem  (Sglöffel  üerfchnittener 
3»iebel  etwa«  abgeröftet,  mit  jroei  Kochlöffel  attehl  eingeftäubt, 
unb  gut  abgerührt,  worauf  man  mit  fraftiger  gletfchbrühe  auffüllt,  ^ 
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unb  ba«  (San  je  einigemal  auf  Focht.  Unterbefj  werben  jtoei  (gibotter 
mit  einem  (S&löffel  ©affer  gut  oerrüijrt,  bie  ©uppe  baraufgefchüttet, 
folaje  bann  über  gebaute  «Schnitten  ober  Klößchen  angerichtet  unb 
mit  feingehaefter  ^eterftlie  beftreut.  —  ftach  ©etieben  fann  man 
auc^  jtoei  ÄalbSfyirne  nehmen,  too  bann  eine«,  nadjbem  e«  rein 
abgehäutet  ift,  in  SBürfel  gefebnitten,  unb  oor  bem  Anrichten  ber 
Suppe  einigemal  bamit  aufgefoebt  mirb. 

so.  m\tfwt> 

(Sin  große«  &atb«mtlä  toirb  mit  einem  febarfen  Sölechlöffel 
auögefdjabt,  bann  fein  gemiegt,  unb  mit  einem  <5§löffel  feingejebnit* 
tener  ^roiebel  in  oier  £otb  öutter  eine  83irtelftunbe  geröftet. 
$ernad)  toirb  mit  einem  Kochlöffel  Uttehl  eingeftäubt,  ba«  ©anje 
gut  oerrü^rt,  mit  fräftiger  gleifd)brühe  aufgefüllt,  unb  einigemal 
aufgelöst.  9ßun  oerrührt  man  jtoei  (Sibotter  gut  mit  ein  toenig 
Söaffer,  unb  gießt  bie  Suppe  barüber,  in  toeldje  man  fobann  in 
©utter  gerottete  Erobmürfel  ober  gebähte  Schnitten  gibt. 

81.  Aufgetriebene  STOilafuppe. 

Söenn  jtoei  äftilje  au«gefd)abt,  getotegt,  in  oier  8oth  ©utter 
mit  ettoa«  gefchnittener  &Xo\tbti  geröftet  unb  mit  jtoei  Kochlöffel 
aßehl  eingeftäubt  finb,  toerben  fte  in  einem  üftörfer  fein  geftoßen, 
unb  bann  burch  ein  ©teb  getrieben.  $)a«  durchgetriebene  toirb  . 
hierauf  roieber  in  ba«  ftaftrol  gebracht,  mit  gleifchbrühe  jur  gehört* 
gen  Suppenflüfftgfeit  oerbünnt,  unb  jmei  tfotb  iöutter  bajugegeben. 
9?un  jteht  man  bie  Suppe  öfter«  mit  bem  Schöpflöffel  auf,  M« 
fie  fochenb  heiß  ift,  too  fie  bann  über  gebähte  Schnitten  ober  über 
in  SÖutter  geröftete  Sörobtoürfel  angerichtet  roirb. 

82.  (Seffent  >{  albflrifrfrfuppe. 

(Sin  $funb  rohe«  Kalbfleifd)  toirb  in  «eine  Würfel  gefchnit* 
ten,  unb  in  einem  Kaftrol  mit  oier  i'otb  ©utter,  einigen  Scheiben 
(Sellerie  unb  gelber  föübe,  einer  äitronenfchale  unb  einer  &toitM, 
unter  forttoährenbein  3"Ö^§cn  öon  gewöhnlicher  gleifchbrühe,  ju* 
gebeeft  langfam  toeiß  unb  toeich  gebämpft.  üDann  toirb  mit  jtoet 
Kochlöffel  Dttehl  eingeftäubt,  unb  menn  bieg  gut  baruntergerührt 
ift,  mit  flarer  gleifchbrühe  aufgefüllt,  Stile«  eine  Stunbe  lang* 
fam  gefocht,  unb  ba«  gett  abgenommen,  h«itad)  ba«  gleifch  mit 
einem  Seiher  herausgehoben,  in  einem  Sttörfer  fein  geftoßen,  unb 
fobann  toieber  jurücf  in  bie  ©rühe  gebracht,  toorauf  ba«  ®anje 
burch  ein  Sieb  getrieben  toirb.  £)ie  (Suppe  toirb  nun  nodj 
einmal  auf  bem  geuer  mit  gtoei  8otf>  öutter  unter  immer* 
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ttahreubem  «ufeiehen  mit  bem  (Schöpflöffel  hetg  aber  ni^t  fodjenb 
gemacht,  unb  über  gleifchflögd)en ,  au«  bem  ©d)tnal$  gebaefene 
©robwürfel  ober  gebähte  (Schnitten  angerichtet.  —  $t  fann  au* 
mit  bem  ftalbfleifch  ein  ^iertefpfunb  Weis  geformt  unb  bamit 
burchgetrieben  werben,  in  Welchem  gaüe  bann  ba«  @inftäuben  mit 
2tteljl  fortbleibt. 

83.  (gezogene  äalbflctf AfuWe  auf  anberc  Hrt. 

Grin  halb  Sßfunb  übriggebliebener,  fdjöner,  weiger  ÄalbSbratcu 
wirb  mit  einem  (Stücfthen  ^trroncnfdjalc  ganj  fein  gewiegt,  unb  bann 
im  Dörfer  mit  tiier  bis  fed)S  fügen,  abgefaulten  SOJanbeln  unter  3u* 
gießen  Don  einigen  (Sglöffelu  gleifdjbrühe  ganj  fein  geftogen.  SRaii 
rcirb  in  einem  ßaftrot  ein  (Stücfd)en  Söutter  jerlaffen,  ein  falber 
(gglöffel  gefdmittene  ^wiebel  unb  baS  geftogene  gleifd)  bartn  etwa« 
geröftet,  mit  jwei  ßodjlöffel  ätfehl  eingeftaubt,  unb  bieg  mit  guter 
gletfdjbrütje  ju  einem  bieflichen  33rei  angerührt.  9iad)bem  bann 
baS  ©anje  t)ei&  burd)  ein  6ieb  getrieben,  wirb  es  wieber  jurücf 
in  baS  $aftrol  gebraut,  fuppenflüfftg  oerbünnt,  ein  <Stücfd)en 
SButter  beigefügt,  unb  bie  €5uppe,  toä'hrenb  man  fie  mit  bem  (Schöpf* 
löffei  fort  unb  fort  aufzieht,  noch  f>eiß  gemacht.  Unterbeg  werben 
jwet  <5ier  mit  einem  Grglöffel  SBaffer  in  ber  <Suppenfd)üffel  gut  Oer* 
flopft,  gebaute  33robfcf)nttteii  bareingelegt,  bie  (Suppe  barüber  an* 
gerietet,  uttb  mit  üftuSfatnug  gewürzt.  —  Sluf  gewöhnlichere 
ffrt  wirb  biefe  (Suppe  n  t  et)  t  burchgetrieben. 

84.  föebhüjmerfuppe. 

3»ei  rein  gepufcte  Rebhühner  werben  in  einem  $aftrot  mit 
einem  Keinen  Stücfchen  SÖutter,  einem  ©tütfehen  frifd)em  <Specf, 
einigen  <Sdjeiben  (Sellerie,  einigen  ®elberübenjd)eiben,  <ßeterfilien* 
wurjeln  unb  einer  3&wbel  jugebeeft  langfam  gelb  unb  weid)  gebün* 
ftet,  bann  herausgenommen,  unb  bie  jurücfgebliebene  (Sauce  unb 
ba«  Söurjelwerf  mit  jwei  Kochlöffel  SDic^l  eingeftaubt.  3ft  bieg 
gut  mttereinanbergerührt,  fo  wirb  mit  einigen  Schöpflöffeln  gteifaV 
brühe  aufgefüllt,  bie  Rebhühner  nebft  jwei  ©ewürjnelfen,  2HuSfat* 
blütt)e  unb  einem  Lorbeerblatt  bareingelegt,  Stiles  nod)  eine  falbe 
©tunbe  mit  einanber  ge!od)t,  bis  bie  Rebhühner  oödig  weich  finb, 
(entere  bann  herausgenommen,  unb  ber  <Safc  bei  (Seite  geftellt. 
Run  wirb  oon  ben  Rebhühnern  baS  gleifd)  abgelöst,  baS  ber  ©ruft 
länglich  gefdjnirten  unb  jurücfgelegt,  baS  (Gerippe  aber  im  äflörfer 
fein  geflogen.  Rad)bem  fobann  ber  Sa&  abgefettet  unb  baS  ®e« 
ftogene  bajugenommen  ift,  wirb  nochmals  jwei  Kochlöffel  üftehl 
eingeftaubt,  mit  guter  gleifchbrühe  aufgefüüt,  unb  8Ue6  eine  Stunoe 
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jufammen  gefodjt,  worauf  man  e«  burd}'«  ©ieb  treibt,  unb  fo 
lieber  in'«  ßaftrol  jurücfbringt.  $)arin  toirb  e«  jefct  neuerbing« 
auf«  geuer  genommen,  mit  jmet  Cot^  ©utter  berfefjen,  unb  tyer*  m 
nad)  mit  bem  <Sd)öpflöffel  öfter«  aufgewogen,  bi«  e«  f)ei{j  ift,  boft  * 
nid)t  fod)t,  wo  bie  @uppe  bann  über  obige  (Schnitten  be«  ©ruft* 
fleifd)e«  unb  au«  bem  @d)malj  gebacfene  ©robwürfel  angerid)tet 
wirb.  —  Scann  man  eben  fo  gut  oon  übriggebliebenen  föeb* 
jjüfntern  bereiten. 

85.  Buppt  tum  Stefanen,  ©o^nepfen,  trammctftoöödn  obcr&rcticn. 

Dtefe  ©Uppen  erleiben  ganj  biefelbe  ©e^anblung  wie  bie  uor* 
f>ergef>enbe,  nur  baß  man  bei  ben  ©djnepfen  unb  #rammet«oögeln 
jmei  bi«  brei  2öad)f)Otberbeeren  mttftögt,  unb  bei  ben  ©ftnepfen 
äugleid)  aud>  ba«  juuor  abgeröftete  (Jingeweibe. 

86.  $urri)gefd)lngene  £>ülnterfuppe.   Soupe  k  la  Reine. 

$wei  junge  Ijalbgewaebfene  £mfjner  werben  gepult,  rein  ge* 
wafften,  unb  in  frifebem  SBaffer  auf«  geuer  gefefct,  wo  fte  oor 
beginnenbem  Soften  fauber  ab$ufdjäumen  finb.  üttan  foftt  btefel* 
ben  fo  lange,  bi«  fid)  fein  ©ftaum  me^r  jeigt,  nimmt  fie  bann 
fjerau«,  unb  wäfd)t  fie  abermal«  rein  in  f altem  ©affer.  9tun 
wirb  ein  SMertelpfunb  9?etd  mit  gletfdjbrüfje  weift  unb  ju  einem 
bieten  Sörei  gefoftt,  unb  bamtt  oom  Anfang  an  bie  jwei  #üluier 
bi«  fie  meid)  finb,  wo  man  fte  fjerau«  nimmt,  na  et)  einigem  Grrfalten 
ba«  gleifft  abläßt,  unb  folfte«  fein  öerwiegt.  (5«  wirb  ba«  gfeifd) 
julefct  mit  oier  bi«  feft«  fügen  2ttanbeln  unb  feft«  tytrtgefoftten 
Grigelb  in  einem  Dörfer  fein  gefto&en,  bann  l)erau«genoramen,  mit 
glcifftbrüfje  oerbünnt,  unb  ju  bem  töei«  gegeben,  worauf  man  e« 
bamit  burft  ein  ©ieb  treibt,  ba«  Durchgetriebene  jur  gehörigen 
©uppenflüffigFeit  üerbünut,  unb  Ijcrnaft  ba«  ©anje  wieber  auf* 
geuer  fefet,  inbem  man  jwei  ßotl)  Söutter  unb  etwa«  *DJu«!atnug  baju* 
gibt.  Oft  bie  Suppe  wäfjrenb  öfterem  3luf sie fjen  mit  bem  ©ftöpflöffel 
Ii c iß  geworben,  (normal«  foften  aber  barf  fie  ntftt,  fie  mürbe  fonft 
gerinnen,  unb  rauh  unb  unanfeljnltft,)  fo  richtet  man  fie  über 
§üfjnerflö§ften  ober  au«  bem  ©ftmalj  gebacfene«  Sörob  an  —  Diefe 
©uppe  foü  beim  Slnriftten  fftfeimartig  unb  biefflüffig  fein. 

87.  <§a|>pe  mit  ©anSimtö* 
glügel,  güße  unb  §a(«  einer  jungen  ©an«  werben  in  fjatb* 
fingerlange  ©tücfe  jerfyauen,  ?eber  unb  äftagen,  naftbem  üon  lefc* 
terem  bie  Ijarte  Spant  berau«gefftnitten  morben,  Kein  jerfftnttten, 
unb  bieg  jufammen  in  gleifftbritye  mit  einer  mit  brei  helfen  bt* 
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ftecften  3mtcbcl  f  einem  ©rrdugchen  £fmntian  unb  einet  fyitben 
änoblauchjehe  weichgefotten.  gerner  wirb  ein  fjalber  mittelgroßer 
©irftng*  ober  SBeifefrautfopf  unb  eine  gelbe  SRübe,  jebeS  für  fto), 
fein  länglich  jerfchnttten,  unb  mit  bem  (SanSjung,  wenn  bieg  bei* 
nahe  üöüig  weid)  ift,  noch  gut  weichgefocht.  Sftun  wirb  ein  $oay 
löffel  Wlttyl  in  jwei  tfoth  öutter  weiß  geröftet,  unb  mit  bem 
©anSabfub  glatt  angerührt,  bieg  ju  Obigem  gegeben,  bie  ©uppe 
noch  einigemal  aufgcfodjt,  unb  fobann,  nad)bem  Bliebet,  S^mian 
unb  Knoblauch  herausgenommen  ift,  über  gebähte  ©Quitten  ange* 
richtet.  —  9?ad)  ©elteben  fann  man  in  ber  ©uppenf Rüffel  oor 
bem  Anrichten  einige  Eigelb  mit  SBaffer  oerflopfcn. 

88.  Salfdjc  @*ilbfrötenfuppe. 
<£in  noch  mit  ber  $)aut  oerfehener  fd)önerf  rein  gepufcter  $alb8* 
fopf  wirb  auSgebeint  (ßx.  1952J,  in  frifdjem  SBaffcr  auf«  geuer 
gefefet,  unb  nur  fo  lange  gefodjt,  bis  er  abgefchd'umt  ift  unb  feine 
Unretnigfeit  mehr  auffteigt.  9cun  wirb  er  herausgenommen,  in 
faltem  SBaffer  gewafdjen,  herauf  in  gleifchbrüfje  ^alb  weichgefocht, 
bann  auf  ein  Sörett  genommen,  mit  einem  anbern  JÖrett  befdjwert, 
unb  fo  liegen  gelaffen,  bis  er  erfaltet  ift,  Wo  baS  ©efchwerbrett 
teteber  fortfommt.  £)ie  biefen  fleißigen  £f)eile  »erben  iefct,  jeboe^ 
nicht  iu  genau,  ausgefdmitten  unb  bei  (Seite  gelegt,  worauf  man 
bie  ganje  §aut  in  fingerbreite,  üiereefige  ©tüctehen  fefmeibet.  Un* 
terbefc  wirb  ungefähr  fedjs  tfotf)  Butter  in  einem  taftrol  jerlaffen, 
unb  barin  ein  falber  gepufcter  ©eller iefopf,  jwei  ^eterfilienwurjeln, 
eine  ^atbe  gelbe  föübc,  eine  Kartoffel,  eine  ^atbe  ^aftinafe,  ein 
<2>tücf  L'auch,  jwei  ©trdujjchen  £f)t)nüan,  ein  Lorbeerblatt  unb  brei 
helfen  gelb  aber  nicht  braun  gebdmpft,  bann  mit  ber  gleifdj» 
brü^e,  worin  ber  $opf  gefocht  würbe,  aufgefüllt,  unb  baS  ©anje 
eine  gute  ©tunbe  gefönt,  bis  bie  SCßur^eln  weich  ftnb.  £)te 
*örüf)e  wirb  nun  abgefeilt,  unb  barin,  wdhrenb  baS  SBurjetwerf 
jurücfbleibt,  bie  oben  bemerften  oiereefigen  £autftücfchen  gugebeeft 
langfam  oollenbs  weich  (boch  nicht  ju  weich)  gefod)t,  wo  man  fie 
bann  mit  bem  (Schaumlöffel  herausnimmt,  in  bie  ©uppcnfdjüffel 
legt,  unb  jugebeeft  warmftcllt.  Södhrenbbem  Wirb  in  einem  £opf 
jwei  Qrfjlöffel  SWehl  mit  faltem  Söaffer  glatt  angerührt,  unb  ein 
Stücfdjen  Butter  bareingethan,  bief  mit  einem  ©chöpflöffelüoll  oon 
ber  fodjcnbcn  ßopfbrühe  aufgefüllt  unb  gut  oerrührt,  unb  fobann 
in  bie  focfjenbe,  abgefettete  $opfbrüf)e  gegoffen,  in  welche  noch  eine 
halbe  glafdje  dtyeiMDfitt,  ein  ®laS  Sttabera,  ber  ©oft  oon  jwei 
Orangen  unb  einer  halben  Bitrone,  eine  2Wefferfpifce  fpanifcher 

»icM,  üwfcauCT  St^iui).  6tt8aß.  $ 
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Pfeffer  unb  ettoae  SDtoefatnujj  fommt.  £>ie  Suppe  toirb  nun 
öftere  mit  bem  Schöpflöffel  aufgewogen,  einmal  aufgeloht,  unb 
bann  über  bie  üteretfigen  Stücfchen  in  bie  Suppenfd)üffel  angerichtet. 
3ngleia)  wirb  oon  oier  Siern  ein  feftee  Wührei  (9cr.  874)  gemacht, 
folchee  bann  oom  gener  genommen,  unb  mit  &wei  (Sigelb  h«i&  an* 
gerührt,  hernad)  formt  man  Darauf  f leine  $löjjd)en,  legt  biefelbeu 
oben  über  bie  £>uppc,  unb  trägt  btefe  gleid)  auf.  —  £)teje  ^uppe 
lann  jtnci  bio  brei  Sage  oor  bem  Gebrauch  bereitet  werben;  fie 
verträgt  fogar  baß  «erf Riefen,  weil  fie  nach  WtO  gefuljt  ift. 
3n  lefcterem  gall  bleiben  bann  bie  ftlöjjchen  weg,  »eil  fie  ju 
weich  würben. 

89.  Suppe  mit  gtbatfenen  (£rtfciu 
ein  Schoppen  SEild),  jwei  tfoth  Butter  unb  ein  wenig  Salj 
toirb  in  einer  Pfanne  auf«  geuer  gefegt,  bei  begtnnenbem  kochen 
acht  öoth  feine«  2ttehl  bareingerührt,  unb  bieg  jufammen  ju  einem 
leichten  Söranbteig  (Wro.  1322)  gut  oerarbeitet,  ben  mau  in  eine 
Sd)üffel  nimmt,  unb  nach  einigem  (Malten  brei  bie  oier  (Sier  bar* 
einrührt.  9cun  toirb  er  in  eine  mit  engem  Wöhr  oerfehene  &>ad» 
fprifce  eingefüllt,  unb  wäfjrenb  biefa  >Jeit  Schmalj  auf«  geuer 
flefefct,  bie  Sprifce  lje*naeh  auf  bie  iöaefpfanne  gebracht,  unb  mit 
bem  Stöfcel  fo  nachgebrüeft,  bajj  t>on  bem  $eig  immer  erbfengrofc 
au«  bem  Wöhr  fich  fdjiebt,  mae  man  nun  mit  bem  in'e  ^eige 
Schmalj  getauchten  Keffer  fchnell  in  ber  Seife  abfehneibet,  bafj 
bae  Slbgefdmittene  fofort  in'e  ^eige  Schmalj  fäüt,  woraus  bie  @rb* 
fen  alebann  gelb  gebaefen  unb  mit  bem  Schaumlöffel  hetauegenom* 
men  werben;  So  toirb  fortgefahren,  bie  ber  £eig  ju  (Snbe  ift. 
Sollte  leine  SÖacffprifce  oortjanben  fein,  fo  bebiene  man  fich  *mc$ 
ziemlich  grojjlöcljerigen  Schaumlöffele  ober  engen  Spafcenmobeie, 
burch  welchen  ber  £eig  mit  §ülfe  einee  ftochlöffcle  in'e  ^etge 
Sthmalj  getrieben  toirb.  lieber  bie  gebaefenen  (Srbfen  toirb  nun 
flute  braune  ober  toet&e  Fochenbe  gleifchbrühe  gegoffen,  unb  bie 
Suppe  bann,  mit  2Jcuefatnu&  gewürzt  unb  mit  feingefchnittenem 
Schnittlaud)  beftreut,  fogleich     £ifö>  gegeben. 

90«  flippe  mit  ßebaefeuen  Cyrbfcu  auf  anbere  2lrt 
SSier  (Sier  werben  mit  Sftehl  unb  ettoae  Salj  ju  einem  bünn* 
püffigen  £eig  angerührt,  ben  man  burch  einen  Schaumlöffel  in 
heiße«  Schmalj  tropfen  lägt.  Stuf  biefe  3ßeife  finb  bie  (Srbfen  im 
Slugertbltcf  gebaefen,  too  man  fie  bann  mit  einem  anbern  Schaum* 
löffei  fofort  herauehebt,  unb  biefee  «erfahren  toieberholt,  bie  ber 
Seig  verbraucht  ift  9fom  werben  jwet  <£icr  mit  einem  ß&löffe 
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«3«ffer  in  |b«  SuppenfO)üffet  berflopft,  barein  twUf)  SöebaTf  »on 
bcn  gebaclenen  (Srbfen  gelegt,  bie  fodjenbe  gleifdjbritye,  nw^renb 
man  bie  (grbfcn  umrührt,  bnrüber  angerüstet,  unb  bie  Sujjpe  mit 
jäftnefotimß  getmir&t  aufgetragen.  —  sJkä)  ©elteben  fönnen,  wie 
bei  -Jfro.  15,  beim  Mnridjten  jtoei  S$öpflöffelw>ll®emüfe  baraa* 
gelegt  »erben. —  Statt  roetgcr  fann  man  aud)  braun  egleiftt> 
briüp  (Jus,  2)  nehmen,  n>o  aber  al«bann  bie  ©er  fortbleiben 
unb  jedenfalls  ©emufe  eingelegt  wirb. 

9L  *e<t>cr=  obtr  DUofuWc. 

din  alte«,  rein  gepufeteö  £ufm,  in  twr  Steile  jerfd)nitten, 
mer  ^3funb  ebenfalls  in  öier  Stüde  geteiltes  Od^fenfletfa),  einige 
fleißige,  oerljauene  talbsfjacffen  unb  fonfttge  Slbf&lle  Don  gleifd) 
ofcer  frifdjem,  ungeteiltem  2öilb  werben  fauber  geroafdpn,  in  frtfdjem 
Söaffer  auf«  geuer  gefegt,  unb  fyter  jur  gehörigen  3eit  rein  ab* 
gefdjäumt.  9taa)bem  eine  getbe  9iübe,  ein  falber  Sellertefopf,  ein 
Lorbeerblatt,  ein  S3lättd)en  äftuäfatblüte,  ein  fjalb  'pfunb  rein  ae* 
maf djener  töei«  unb  Salj  bajugetyan,  lägt  man  ba«  ®anje  jugebetf t 
langfam  brei  bi«  oier  Stunben  fotfyen,  roo  man  bann  ba«  3ett 
rein  abnimmt  unb  bie  ©rü^e  burd)  ein  ferne«  £aarfieb  g,ie&t, 
ba«  Uebrtge  bleibt  alle«  jurücf.  —  ©tefe  fräftige  Suppe  tmrb  bei 
SöäUen,  Slbenfcgefellf  duften,  aud)  jum  grüfrt*tü«  ober  Souper  in 
Waffen  ober  33ea>rn  ferolrt. 

b.    ©ii^en  mit  Älöfe^en  unb  anbernt 

Eingelegten. 

©orbemerfungen.  33on  alten  Älöfcdjen  müfjen  ein  ober  ]\m  2>tM 
jur  s£robe  in  bie  fo<$enbe  gleifdjbrüfye  eingebt  »erben,  um  ju  fefjen,  ob  fte 
iud)t  ,u  kidjt  ober  ju  f efl  ftnb.  3ft  bie  äftaffe  ju  fejt,  fo  tann  mit  einem  öi 
unb  etroas  ©utter,  ifi  fü  |H  leicfyt,  mit  ettta«  Örobmefyl  («Semmelbröfeln)  ober 
fonftigein  feinen  iDietji  nadjgeljolfen  toerben. 

viin  gleidjförmigfien  roerben  bie  &löf$en,  roenu  eines  nadj  bem  anbern 
bitbja)  rurtb  geformt  auf  eine  flarfje  platte  gelegt  wirb,  unb  man  bann  äße 
auf  einmal,  mit  9ca#t}üffe  eine«  auf  bie  parte  unter  bie  Älöfjdjen  gegoffenen 
©djöpflöffel«  fyeifjer  $leifd&briu)e,  in  bie  fodjenbe  $3rülje  glitten  läßt.  2)od> 
läßt  fidj  bieg  Sterfatyren  nur  bei  ben  fefteren  Staffen  anmenben. 

©ietjt  man  bei  ben  ©Uppen  mit  .Hloßdjen  auf  eine  reint  SMlje,  fo  »erben 
Untere  in  leidn  gefallene«  fiebenbe«  SSaffer  ctngefefct,  nad)  ©orfdjrift  abgefodn, 
unb  hierauf  mit  bem  ©cfcaumlöffel  in  bie  bereits  angerichtete  gletfdjbrüfye  gelegt. 

92.  Suppe  mit  abgetroefueteu  iBro&nögdjciu 
£)rei  bi«  öter  geftrige,  abgeriebene  Äreujerbrobe  werben  in 
falte«  ©äff er  gelegt,  unb  na$  a$t  bi«  $elm  üßtauten  toieber  feft 
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au«gebrücft,  fjterauf  fed)«  Sott)  ^Butter  in  einer  Pfanne  jerlaffen, 
unb  ba«  Sörob  barin  abgetrocfnet,  bis  e«  fict)  in  einem  ©allen  öon 
ber  Pfanne  lööt ;  bann  roirb  e«  in  eine  ©djüffel  genommen,  unb 
nad)  einigem  (Srfalten  fünf  bi«  fed)«  £ier,  <5alj  unb  SÜJußfatnujj 
bareingerüfjrt,  worauf  in  fodjenbe  gleijdjbrütje  mit  bem  Eßlöffel 
ßlöfecfyen  baoon  eingefefct  werben,  roeldje  man,  roenn  fie  eineSBier* 
telftunbe  leicht  getobt  haben,  mit  ber  gleifd)brühe  in  bie  ©Uppen* 
fdjüffel  anrichtet.  ~  £)iefe  Stlöjjctjen  roerben  auch  gern  jur£)älfte 
au«  ijeigem  ©d)malj  gelb  gebacfen,  unb  alöbann  cxft  in  ber 
8leifd)brüt)e  aufgefodjt. 

93.  <&nwc  mit  eetnmeWb&d)cm 
SDrei  geftrige,  abgeriebene  Äreu^crbrobe  (Semmeln)  roerben 
in  falte«  SBaffer  getauft,  bann  fogleid)  feft  au«gebrücft,  unb  mit 
bem  SBiegenmeffer  fein  oerroiegt.  2)?an  gibt  al«bann  ba«  Örob 
nebft  oier  (Stern,  etroa«  ©alj  unb  weniger  üftu«fatnu&  ju  fed)« 
Voll)  let et) t  abgerührter  öuttex,  rührt  nun  ba«  ®anje  fein  ab,  unb 
fefct  baoon  Älößdjen  mit  einem  Vöffel  in  ftrubelnbe  gleifd)brüi)e  ein, 
too  man  fie  eine  SBiertelftunbe  foct)t,  Ijernad)  bie  <5uppe  anrietet, 
unb  mit  äftuSfatnuß  geroürjt  aufträgt. 

9J  n  m  e  rtu  n  g.  2)ie  foebeu  be|d)riebenen  ©cmmclflö^en  gibt  man  au$ 
öfter«  ju  eingemachten  §ürmern,  2aubcn  ober  eingemachtem  Äalbfleifd). 

94  mit  ©cigenHö^em 

S5ier  geftrige  £reujergeigen  ober  2ftutfd)eln  werben  gerieben, 
mit  fed}«  @iew,  einem  93iertelpfunb  jerlaffencr  ©utter,  ©alj  unb 
2ftu«fatnufj  burtf)gerür)rt,  fo  eine^tunbe  ftet)en  gelaffen,  unb  bann 
fo  lange  noch  gerührt,  bi«  bie  SDiaffe  leidet  unb  flaumig  au«fiet)t. 
§ernad)  roerben  baoon  mit  einem  Eßlöffel  $löf?d)en  in  foetjenbe 
g(cifd)brür)e  gefefer,  unb  eine  Ijalbe  SSievtelftunbe  barin  gefocht,  bie 
©uppe  nun  mit  einem  Schöpflöffel  ber)utfam  angerichtet,  unb  mit 
SJcuSfatnufc  geroürjt  aufgetragen.  —  Oft  ba«  ©eigenmecjl  fchon 
längere  3eit  gerieben,  unb  troefen,  fo  wirb  e«  eine  ©tunbe  oor 
bem  ©ebraud)  mit  jwei  bi«  brei  Gpffel  2flilch  angefeuchtet,  unb 
bamit  untereinanbergemengt. 

95.  8ni)|)c  mit  gebaefenen  ©eigeufli$djen. 
£)ie  5llö6d)en  finb  ganj  bie  nämlichen  wie  bie  üorbefdjriebe* 
nen,  nur  nimmt  man  bloö  fett)«  ßott)  Söntter  baju.   ©ie  roerben 
bann  au«  heißem  ©djmalj  gebacfen,  unb  julefet  in  gleifd)brüc)e 
eine  SSierftunbe  aufgeloht, 

96.  <Bw*  mit  ©^marottcnflö^ctt. 
©e<t)«  gute  Gfjlöffel  Wtyl  roerben  in  einer  Pfanne  mit  einem 
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fcnwadjen  ©dwWen  WM  glatt  angerüfjrt,  unb  bann  toier  ßotlj 
©utter  nebft  <Sal*  unb  ÜJhtfifatmtg  bantgetljan,  wa«  man  jufom* 
men  unter  fortwafn*enbem  föüfjren  auf  bem  geuer  bicffoäVn  lagt. 
$ernadj  wirb  ber  £ctg  in  eine  ©djüffel  genommen,  wenn  er  ein 
Wenig  erfaltet  ift  toter  ©er  bareingerüfjrt,  unb  Ijteüon  mittelft  eine* 
(Sglöffelö  länglicbgeformte  KCögeben  in  fiebenbe  gleifebbrüfje  etnge* 
fefct  unb  bcbccft  einige  SDWmtten  langfam  barin  gefoef)t,  worauf 
bie  <5uM>e  beljutfam  mit  bem  ©diöpfiöffel  angerid)tetf  mit  2D?u3* 
farnug  gemürjt  unb  mit  feinem  ©cbnittlaucrj  beftreut  Wirb. 

97.  £rcmcflög*cm 

<3edi$  Grglöffel  SJcefil  wirb  in  einer  Pfanne  mit  einem  guten 
falben  ©djoppen  SDtfild)  glatt  angerührt,  bann  toier  Sott)  Butter, 
eine  Sftegerfpifce  ®alj,  etwa«  ÜWu«fotnu§,  ein  falber  Kaffeelöffel 
3u<fer  unb  tfoti  Grier  bajugegcben,  unb  bieg  auf  bem  geuer  ju 
einem  Steig  abgerührt,  welchen  man  in  eine  ©djüffel  nimmt,  noch 
brei  Grier  baranrüfjrt,  unb  hernach  f  leine  Kiögcrjcn  baoon  abftiä^t 
unb  in  bie  fiebenbe  gleifcbbrühe  einlegt,  §icrin  werben  bie  Klög* 
djcn  einige  Oftinuten  gefocbt,  aläbann  mit  bem  ©djaumlöffel  beljutfam  . 
herausgenommen,  in  bie  mit  heller  glcifcbbrühe  angefüllte  ©djüffel 
gelegt,  unb  bie  ©uppe  mit  9Wuöfatnu6  gewürzt  ju  SCifrfj  gegeben. 
98.  @uppe  mit  ©chwemmftögaW 

93ier  i?otf>  2J?ef)l  wirb  mit  einem  Schoppen  Sftilch  glatt  angerührt, 
bann  oier  Soll)  Sutter,  *wet(Ster,  ein  halber  Kaffeelöffel  3urfer  unb 
eine  SDfefferfpifce  (galj  barcingetfjan.  <5o  lagt  man  ba«  ©anje  auf 
bem  geuer  unter  fortwähvenbcm  Wüllen  auffodjen,  worauf  e«  in 
eine  (Schüffei  geleert,  unb  wenn  e$  erfaltet  ift,  jwei  Eigelb  unb  ber 
fteife  @d)nee  bon  groei  Griweig  bareingerührt  wirb.  9^un  werben  baoon 
längliche  Klögehcn  in  bie  ftur  (Suppe  beftimmte  Weige  ober  braune 
fodjenbe  gleifchbrübe  gelegt,  wo  fie  in  fünf  Minuten  fertig  finb,  unb 
fobann  mit  bem  (Schöpflöffel  beljutfam  angerichtet  Werben.  —  2D?an 
mug  fie  fogleidj  effen,  weil  fie  fd)nell  jufammenfallen. 

99.  €nppc  mit  Sntterflögtfjen. 

3n  ein  SBiertelpfunb  leicht  gerührte  ©utter  werben  na*  unb 
nach,  fünf  <5ier,  jwölf  tfoth  feine«  SWeW,  etwa«  <Salj  unb  2ftuöFat* 
nug  gerührt,  unb  baüon  fofort  einige  "iprobeFlögehen  in  gletfd)brühe 
eingefefct.  $)ann  lägt  man  baö  ®an$e  eine  (Stunbe  flehen,  fliegt 
hernach  bie  übrigen  Klögdjcn  ab,  unb  fefet  fie  in  Fochenbe  gleifeh* 
brühe  ein.  Sftacb  einer  halben  Sßiertelftunbe  finb  fie  burchgefocht, 
unb  werben  nun  mit  einem  (Schaumlöffel  in  bie  juoor  burch'ä  (Sieb 
in  bie  ©Rüffel  angerichtete  gleifchbrühe  gegeben. 
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100.  @*We  mh  93utter!!öMen  auf  onbtte  Hrt 

2ftan  rü^rt  einen  SMerling  ©utttr  fdiaumig  ob,  unb  fafägt 
bann  fünf  Grier  eines  nad>  bent  onbern  baran.  SDtefc  »trb  mm 
jufammen  gut  abgerührt,  ©alj,  3flu«tatnu6  unb  fo  üief  falb  ©em* 
melbröfeln  falb  toeiße«  2ttef)l  barangerüfct,  als  ju  einem  nirftf  ju 
feften  Steig  erforberltd)  ift,  unb  lefeterer  fjernad)  eine  falbe  ©tunbe 
fielen  gelaffen,  tooranf  man  mit  einem  (g&löffel  fleine  ßlöf^en 
baoon  abftid)t,  nnb  bie  ©u^e  tüte  üorige  beenbet. 

101,  ©«Wt  mit  »utterflö&djcn  auf  getoöIjnltuV  Ärt 

(5tnem  SBiertelöfunb  leid)t  abgerührter  ©utter  wirb  ein  falb 
$funb  2J?ef)l,  oier  @ier,  ein  93iertelfd)oöJ)en  SWttdj  unb  etwa«  ©alj 
betgefügt,  bieg  jufammen  gut  abgerührt,  unb  eine  falbe  ©tunbe 
ftefan  gelaffen.  ^un  ftidjt  man  mit  einem  Eßlöffel,  ben  man 
öfter«  in  gleifd)brüfa  ein tau^t,  «eine  fllöfröen  ab,  unb  legt  fie 
m  fiebenbe  gWfd)brüfa,  roorin  man  fte  bann  eine  falbe  SBiertet* 
ftunbe  fod)t,  unb  fjernad)  bie  ©u|)J)e  beljutfam  anrietet.  —  -iftod) 
getoöljnlf  d)er  toerben  bte  $löj$d)en,  menn  man  mein:  Sftefjl  unb 
ettoa«  mefjr  2ttild)  oermenbet. 

102.  ©uwe  mit  ÄartoffelHäftöen. 

®ie  Älößdjen  werben  bereitet  rote  jene  uon  9ir.  99,  nur  nimmt 
man  blo«  brei  (Sßlöffel  3ftef>l,  unb  bafür  ein  falb  ^ßfunb  gänjtid) 
ertaltete  gertebene  Kartoffeln.  3ft  2llle«  gut  anetnanber  abgerührt, 
fo  tütrb  ein  $robeflöjjd)en  tn  bie  fod)enbe  58riit>e  eingefefct;  foUte 
ba«felbe  ettoa  ju  leiä)t  fein  unb  jerfafyren,  fo  rüfjrt  man  nod)  ein 
bi«  jtoei  Gflöffel  2J?e$l  barein. 

103.  Gm*  mit  ®rie«tlö&d>en, 
3n  einen  ©poppen  foefanbe  2)?tld)  fommen  fed)«  ßott)  ©utter, 
ein  fletner  Kaffeelöffel  guefer  unb  ein  mentg  ©alj,  worein  bann 
adjt  bi*  neun  (Sfjlöffet  ®rie«  gegoffen  unb  bieg  fo  lange  auf  bem 
geuer  forttoä^renb  abgerührt  wirb,  bt«  fta)  ber  ®rie«  al«  em 
bldfer  Steig  öon  ber  ^fanue  lö«t.  (©oflte  fidj  *>er  £«9  utd)t  fo 
oerbidfen,  bafj  er  fid>  lo«fd>&lt,  fo  nimmt  man  noa)  einige  @§töffel 
®rte«  baju.)  hierauf  wirb  berfetbe  in  eine  irbene  ©Rüffel  ge* 
braa)t,  nad)  einigem  <£rf alten  fünf  ©er  bareingerütjrt,  unb  ba« 
®anje  eine  falbe  ©tunbe  ftefan  gelaffen,  wo  bann  ßlö§d)en  baoon 
abgeflogen  unb  ht  fiebenbe  gleifcfarüfa  eingelegt  werben.  SRad) 
üiertelftüabtgem  flogen  rietet  man  bie  ©uppe  an,  beftreut  fie  mit 
feinem  ©djnittlaudj,  unb  gibt  fte  mit  2ftu«fatnuß  gewürzt  ju  £ifd>.  — 
Sftan  fann  aud)  bie  fcalfte  ber  Klößen  au«  Reifem  ©d>malj  b  arf  en. 
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104.  ©H^e  mit  (SrieSflögrfKtt  auf  anbere  flrt. 

Sluf  biet  ?oth  flaumig  abnerfifjrte  Söutter  Werben  nach  unb 
nach  oier  (Stet,  bann  fecbS  bie  fieben  <5glöffet  ®rte«  unb  etwa« 
@af&  gerührt,  boch  fo,  ba§  $u  jebem  (£i  je  ein  ST^etC  Dom  @rie« 
fommt,  unb  beibe«  bann  immer  gut  jufammen  abgerührt  wirb, 
ftachbem  man  ba«  ®anje  Ijernad)  eine  ©tunbe  fjat  fielen  faffen, 
fefct  man  baoon  £lögcf>en  in  bie  fiebenbe  gfeifebbrübe  ein,  unb  lagt 
biefelben  eine  halbe  ©tunbe  langfam  Fochen. 

105.  ©iiWe  mit  9Har!Höf$cn\ 

£)rei  neugebaefene  Semmeln  »erben  am  9?eibetfen  abgerieben 
ober  abgefault,  unb  fobann  in  ganj  Heine  SÖörfet  gef^nitten  ober 
gewiegt,  äugleid)  totrb  Don  einem  93iertelpfunb  Odjfenmarf  bte  eine 
$ä(fte  fein  gewiegt  unb  ju  bem  33rob  getrau,  bie  anbere  jerlaffen 
unb  burd)  einen  €5cbaumlöffe(  über  baö  33rob  gegoffen.  $)ie§ 
alles  berrübrt  man  nun  gut  mit  fed)3  Griem,  €>al&  unb  9flu«fat* 
nu§,  unb  lägt  eö  noch  eine  ©tunbe  fteben,  worauf  in  fodjenbe« 
halb  SBaffer  halb  g(etfd)brübe  runbe  ßlögdjen  baoon  eingefefct  wer* 
ben,  welche  man  eine  leiste  tjalbe  ©tunbe  bebeeft  rochen  läßt,  bann 
mit  einem  ©chaumföffel  tyxau&tybt,  in  bie  ©uppenfdjüffet  legt, 
foebenbe  Weiße  ober  braune  gfetfdjbrüfje  (Jus,  Wr.  2)  burch'S  ©ieb 
barüber  anrietet,  unb  ba«  ®anje  mit  9Jht$fatnug  würjt. 

106.  @uw>e  mit  gebaefenen  SJtorlftögdjen. 

Gr*  werben  bie  in  uoriger  Kummer  betriebenen  SHöjjchen 
berettet,  fofehe  jeboch,  ^tatt  in  gteifdjbrühe  gefocht,  au«  feigem 
(Bdimali  gelb  gebaefen,  barauf  in  bte  Söurjelfuppe  9fr.  72  gelegt, 
eine  Ijalbe  ©tunbe  (angfam  bartn  gefönt,  unb  bte  (Suppe  mit 
flfluSfatnug  gewürgt  angerichtet. 

107.  Zum  mit  talbfleif «llö&Aen. 

@n  $funb  Äalbfleifch  oom  (Schlägel  wirb  abgehäutet,  gut 
geflopft  unb  fein  gefjaeft,  bann  eine  ©emmet  abgerieben  unb  in 
Sftilch  eingeweicht,  ferner  ein  93tertelpfunb  ^ierenfett  fein  gewiegt, 
unb  biefe«  mit  bem  auSgeorücften  Sörob,  brei  (Siern,  bret  £|löffet 
2ttilch,  einem  halben  ©«Oppen  SBaffer,  ©olj,  ättusfatnug  unb 
etwa«  feingewtegter  Sitronenfcbale  unter  ba$  gletfd)  gerührt.  2lu« 
btefer  2ttaffe  legt  man  nun  in  f oebenbe*  ® atyuaff er  ober  gleiföbrühe 
älö&cben  ein,  bie  man,  fobalb  fie  aufzeigen,  herausnimmt  unb  in 
fofgenbe  angerichtete  ©uppe  gibt:  On  einem  Äaftrol  werben  fech« 
8oth  SButter  jerlaffen,  barin  ein  Eßlöffel  fetngewiegte  3tt>iebe(n  unb 
ebenfoütel  ^eterfüie  gebämtft,  unb  bieg  bann,  nachbem  jwei  ßo<h* 
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löffei  9J?e(jl  bajugegeben,  mit  gleifchbrüfje  abgerührt,  aufgefüllt  unb 
emfgetocfjt.  Sftun  werben  jwei  bi$  brei  Eigelb  in  ber  ©uppenfchüffel 
mit  einem  Grßlöffef  SÖJaffer  abgerührt,  bie  ©uppe  burd)  ein  <Sieb 
barübcr  angerichtet,  unb  foldje,  natbbem  bie  gleif  d)f  lößchen  barein* 
gelegt,  mit  2)?u$fatnuß  gewürzt  aufgetragen.  —  3J?an  fann  auch 
#alb«euter  unb  ßalbSmilchlein,  Welche  jebod)  juoor  Weich  abgelocht 
fein  muffen,  fein  geljacft  unter  bie  $lößd)enmaffe  mengen. 
108.  ©uppe  mit  geroölmlidjen  glcifeflögdjen. 

(5in  'tßfunb  tfalbfleifd)  üom  (Schlaget  ober  ein  $funb  fötnb* 
fleifdj  üom  untern  ©tofeen  wirb  gut  geflopft,  ton  allen  Rauten 
befreit,  unb  mit  einer  fleinen  sjttwM»  e^ner  3^0nenf*a^c  un*> 
einem  SBicrtelpfunb  Ocbfenmarf  ober  ^ierenfett  fein  gehacft,  unter* 
beß  üier  altgebacfene,  feingefcbnittcne  ftreujerbrobe  in  Uftilcf)  ge< 
weicht,  nach  hinlänglichem  £)urd)meid)tfcin  feft  auägebrücft,  ju  bem 
getieften  gleifd)  getfjan,  unb  mit  biefem  noch  fein  gewiegt.  9cun 
rütrb  bie  3ttaffe  in  eine  ©djüffel  genommen,  <Salj,  2Hu«fatnuß 
unb  na*  Söebarf  noch  WiiQ  bajugegeben,  unb  baS  ©anje  gut 
abgerührt,  worauf  man  in  fiebenbe  gleifcbbrühe  Sllößchen  baoon 
einfefct,  biefe  auf  fd)Wad)em  geiter  eine  SBtertelftunbc  fod)t,  bie 
(Suppe  bann  anrichtet,  unb  mit  DttuöFainuß  beftreut  auftragt. 
109.   Suppe  mit  A^übitcrflcifri)flöfjrf)cu. 

$ie$u  nehme  man  eine  au«gewad)fene  fauber  gepufcte  $enne, 
fdmeibe  bie  S3ruft  ber  Sange  nad)  oon  ben  Knochen  los,  befreie  ba$ 
gleifch  oon  aller  £aut,  unb  lö|e  e«  gänjlid}  üom  ®erippe  ab.  $)a$ 
gleifch  wirb  nun  geflopft,  fein  üerwtegt,  unb  im  Dörfer  mit  groet 
<£iern  unb  jwei  8otb  Butter  fein  geftoßen,  alSbann  jwei  abge* 
fchalte  ©emmein  in  2ftild)  eingeweicht,  hernach  feft  auSgebrücft,  unb 
in  üier  Sotfj  Söutter  abgebämpft,  nad)  einigem  (5rfalten  brei  @ier, 
ein  falber  (Schoppen  9flild),  ©al^  unb  2ttu«fatnnß  bajugenommen, 
unb  bieß  mit  bem  geftoßenen  §ühnerfleifd)  abgerührt.  Wun  wer* 
ben  fytoon  Klößchen  in  fodjenbeS  ©aljwaffer  eingelegt,  biefelben, 
fobalb  fie  in  bie  £öf)e  fommen,  herausgenommen,  unb  in  bie  in 
9tr.  107  befchriebene  (Suppe  gelegt. 

110«  Suppe  mit  möUm  Don  gebratenem  phnerfleif*- 

S5on  jmei  leicht  gebratenen  jungen  #ühnern  wirb  alles  gleifch 
abgemacht,  ba8  gröbfte  $äutige  baüon  entfernt,  unb  ba«  gleifch 
bann  in  fleine  (Stüde  gefchmtten,  welche  im  Dörfer  mit  einem  (5i 
unb  jwei  ßoth  ©utter  fein  geftoßen  unb  hftnach  noch  recht  fein 
gewiegt  werben.  9?un  wirb  für  einen  Streu&er  abgefdjalted  geftrigeö 
*8rob  in  2ßildj  gelegt,  folche«,  wenn  e«  ganj  burchweicht  ift,  aus* 
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gebrflcft  uttb  in  üier  $otfj  ©utter  auf  bcm  geuer  gebampft,  fobann 
$u  bcm  geflogenen  $üt)nerfleifd)  in  eine  ©cfiüffet  gebracht,  uttb 
ba«  ©onje  mit  gtoet  Stern,  <Sat$  unb  2Wu«fatnug  gut  burdjge* 
rüfprt,  worauf  in  bie  in  Wx.  107  befd)riebene  (Suppe  f  leine  Ätö&* 
<f>en  baoon  eingelegt  »erben,  meldje  man,  fobatb  fte  in  bie  $6> 
fommen,  r)erau«nimmt  unb  in  bie  (Sdiüffel  gibt  9?ad)bem  bann 
bie  (Suppe  über  jwei  mit  einem  ßglöffet  «Baffer  berflopfte  (Sigetb 
gegoffen,  wirb  fte  bureb  ein  (Sieb  über  bte  fölögd)en  angerichtet.  — 
§at  man  Uebriggebliebene«  üon  $ülmcrn,  fo  wirb  ba«  gleifdj  oon 
ben  ftnoeben  abgelöst,  unb  ju  obigen  Ktögdjen  üerwenbet. 

Stnmerfung.  2We  biefe  ftteifcbflofföen  »erben  biet  fetner,  toenn  bte 
\um  (Stnfe^en  fertige  Sftaffe  mtttelfl  ber  berfefjrtert  ©ette  eine«  ©ledjtöffel« 
burdj  ein  roeite«  ©teb  getrieben,  unb  erft  Don  ber  burc^ getriebenen  2flaffe 
bte  Ätößdjcn  bann  eingefefet  roerbeu. 

UL  (Suppe  mit  ^afdjceftö&tfieiu 

95on  übriggebliebenem  Kalbsbraten  ober  anberm  fetten,  oefoct)- 
ten,  falten  Kalbfleifd)  wirb  ungefähr  ein  "ißfunb  gewiegt,  unb  in* 
&wifef)en  gwet  abgefaulte  (Semmeln  in  Saffer  eingeweiht  unb  fdmeü 
feft  au«gebrücft,  beggleicben  ein  (Sglöffet  feingefcfjnittene  ^wiebeln 
unb  ^eterfilie  in  oier  £otl)  ©utter  gebampft,  wo$u  bann  ba«  au«« 
gebrüefte  ©rob  fommt,  weldje«  man  barin  abtroefnet.  SHacbbem 
bieg  nun  in  einer  ©Rüffel  mit  bem  gleifd)  unb  mit  <Salj,  9flu«; 
fatnug,  etwa«  feingewtegter  3^ronc"f4ate  unb  toter  Grient  gut  ab* 
gerührt,  werben  üon  ber  2D?affe  längliche  ^(ögd^en  in  flare,  fodjenbe 
gteifef)brüt)e  etngefefct,  foldje,  wenn  fic  eine  Keine  SBiertelftunbe  gefoeftt 
tjaben,  angerichtet,  unb  bie  (Suppe  mit  feinem  (Scbnittlaud)  beftreut 
aufgetragen.  —  (Statt  e«  in  Sßaffer  ein&uweieben,  fann  man  ba«  ©rob 
eben  fo  gut  reiben,  Zwiebel  unb  ^ßeterftlie  wirb  bann  in  fed)« 
Sott)  ©utter  abgebömpft,  unb  f)ernacb  an  ba«  geriebene  ©rob  nebft 
bem  Uebrigen  gegeben. 

112.  8itppe  mit  gebratenen  gletfdifnöbeln. 

(5tn  f)albe«  bi«  breiüiertel  $funb  übriggebliebene«  gebratene« 
ober  gefottene«  gleifd)  wirb  mit  einer  3tt>ttbef,  einem  «Stengel  ßaud), 
etwa«  ^eterfttienlaub  unb  einer  3itronenfd)ale  fein  gewiegt,  unter* 
be§  öier  abgeriebene  geftrige  Kreujerbrobe  in  falte«  SBaffer  gelegt, 
na*  einigem  (Srweidjtfein  fogleid)  feft  auSgebrücft,  unb  fo  mit  bem 
gletfef)  noeb  einigemal  überwiegt,  worauf  man  ba«  ®anje  in  eine 
Sdjüffel  nimmt,  unb  brei  <5ier,  etwa«  <Salj  unb  97ht«fatnug 
bareinrüfjrt.  Sll«bann  Werben  oon  biefer  9>2affc  mit  ben  in'«  ^Baffer 
getauften  $anben  ad)t  bi«  neun  runbe  Shtöbel  geformt,  biefe  in 
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eine  bnüerbfftvicbene  ^Bratpfanne  etngefe^t,  unb  im  Ofen  ober  ©rat* 
roljr  gebaefen,  bid  fie  eine  licf)tgelbe  garbe  Ijaben,  herauf  fod)t  man 
fie  in  guter  Jyleifdibrüfie  fangfam  eine  Keine  oafbe  ©taube,  unb 
rietet  fie  bann  fammt  ber  gleiföbrülje  an.  —  Äräftiger  wirb  bie 
©uppe,  wenn  ein  bi«  jwei  ©cfiöpflöffel  gebünftete«  ®emüfe  (fte^e 
9?r.  15)  in  biefelbe  gegeben  wirb.  —  Rollte  ba«  gletfd)  nid)t  fett 
fein,  fo  nimmt  man  einige  Söffet  V6f  djöpffett  baju. 

113.  flippe  mit  gebatfenen  gletfcftfrityfdien* 

(5in  €>tü<f  übriggebliebener  guter  ©raten  toirb  mit  einigen 
Champignon«,  wenn  Weldje  ba  ftnb,  unb  ^ßeterfilie  fein  gefyacft,  bann 
ein  paar  Eigelb  unb  eine  eingeweihte  unb  au«gebrücfte  ©emmel 
banigetfjan,  unb  fotdie«  nebft  etwa«  90?u«Tatnuß  ober  geflogener 
2tfu«fatblüte  gut  miteinanber  oermengt.  9tun  ftreut  man  feine 
©emmelbröfetn  auf  ein  ©rett,  gibt  obige«  §aföee  barauf ,  wargelt 
e«  Keinfingerbicf  au«,  unb  fticf>t  fobann  mit  einem  fteinen  2Iu«* 
fted^er  tfräpfcfien  au«.  Diefe  werben  in  feigem  ^cbmalj  licf)tbraun 
gebaefen,  al«bann  braune  ober  gewöhnliche  gteifcfjbrüfje  barüberge* 
goffen,  unb  bie  (Suppe  fofort  mit  <Scf)nittlaud)  beftreut  feroirt. 

114.  @uwe  mit  8rätflö6*em 

@in  f>alb  $funb  Salb«*  ober  töinb«brät  toirb  mit  einem  9ln* 
rid>tlöffe(  reinem  5lbfä)öpffett  ober  in  beffen  Ermangelung  mit  oier 
8otf>  feigem  gett  gut  abgerührt,  hierauf  etwa«  2ftild),  jwet  Eigelb, 
jwet  $anbooll  <3emmelbröfeln ,  3ftu«fatnug  unb  etwa«  <5alj  gut 
bamit  burd&gerüljrt,  unb  ba«  ®anje  eine  3ettfang  ftefjeu  gelaffen. 
Dann  werben  fjieoon  Älö§d)en  in  fodjenbe  gteifd)brül>e  eingefefct, 
biefe  eine  Keine  SBiertelftunbe  bebeett  auf  bem  geuer  gelaffen,  wo  fie 
jebodj  nur  oon  ber  ©eite  focfjen  bürfen,  unb  bie  @uppe  nun  mit 
bem  Schöpflöffel  angerichtet  unb  mit  2flu«f<\tnu|  gewürzt. 

115.  enppe  mit  ÄIögAcn  Don  flalbSmilcWcin  (ffalMirieftlehi  I. 

3toei  fd)öne  $hlb«milcf)letn  Werben  einigemal  in  lauem  S&affer 
gewafdjen,  unb  eine  ©tunbe  bartn  liegen  gelaffen,  bamit  ba«  ©lut 
fidj  fjerau«jiel)e,  hierauf  in  fodjenber  gleifd)brüf)e  ober  @aljwaffer 
femig  Weich  abgefotten,  bann  in  falte«  SBaffer  gelegt,  abgewafäen, 
abgehäutet,  unb  fein  oerwiegt.  Unterbeg  wirb  für  jwei  föreujer 
abgefaulte«  ©rob  in  SKifcf)  gelegt,  foldjeö,  wenn  e«  ganj  bura> 
weicht  ift,  feft  au«gebrüdt,  in  oier  fotl)  frifdjer  ©utter  abgerührt 
unb  abgetroefnet,  unb  ju  bem  Verwiegten  getfjan,  hetnadj  &tle« 
nebft  oier  Eiern,  ©a(j  unb  3Jhi«fatnug  gut  burdjgerüljrt,  unb  ba* 
oon  in  fod>enbe  gletfchbntye  Keine  ßlöfc^en  eingefefet.  £)iefe  wer* 
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beit  erae  fjftfte  35tertefftunbe  gefönt,  unb  fobann  mit  ber  gfrtfäV 
brühe  angerichtet  unb  mit  3Ru*fatnu&  geroürjt,  ober  mit  bem 
(Schaumlöffel  ^erou«ge^oben  unb  tu  bie  (Suppe  9er.  78  gelegt. 

SHnmerfung.  Sitte  biefc  4Hö§c^en  öon  ^Icif^werf  »erben  leichter,  roenn 
bie  Sflaffe,  nacf»i>em  fie  jum  (Stnfefcen  fertig  ift,  juüor  nod)  ettoaö  im  SWftrfet 
abgeflogen  toirb.  —  äJccm  tann  auch  tDeidhgcfo^teö  fette«  £alb«euter,  fein 
bertoiegt,  unter  bie  flftaffe  nehmen. 

116.  Zum  «it  $irnfU»Mw* 

<5in  fafbSljfrn  roirb  in  lauem  SÖaffer  abgehäutet,  unb  jmei 
abgeriebene  S3robe  in  c)alb  SBaffer  unb  t>a(b  2ftilcb  eingereicht. 
Sßenn  ba8  SBaffer  ton  bem  $im  abgelaufen  ift,  roirb  lefctereS  in 
fechS  So*h  »nrter  leicht  geröfiet,  fobann  ba«  feft  auSgebrücfte  Sörob 
bajugegeben  unb  barm  abgetroefnet ,  ba«  ©an je  in  einer  Ruffel 
mit  üier  @iern,  ©alj  unb  2)ht$fatnu§  gut  abgerührt,  unb  in  Tochenbe 
eifdjbrühe  ftföfften  baoon  eingefefct.  #aben  biefe  einige  brauten 
gefocht,  fo  merben  fie  behutfam  mit  bem  (Schöpflöffel  angerichtet, 
unb  mit  -äJhtäfatnuß  gemürjt  mit  ber  gleifcf)brühe  ju  Xifch  gegeben, 
ober  in  bie  ©uppe  $r.  79  gelegt. 

117.  ©uWe  mit  £irnflöfjd>en  auf  gewöhnliche  Vitt 

öin  Ochfenhirn  roirb  abgehäutet,  unb  mit  gtuei  geftrigen  ^reujer* 
broben,  einem  halben  Gerling  föinbsfett,  einer  fleinen  ^triebet 
unb  einer  $itx(mtxi\ä)aU  auf  bem  §racfbrett  fein  gesiegt.  £)a$ 
©eroiegte  nimmt  man  nun  in  eine  (Schüffei,  gibt  brei  bis  üier  <5ter, 
<Salj  unb  ÜKuSfatnufe  baju,  unb  rührt  bie  9ftaffe  leicht  ab.  3n* 
jroifd^en  lagt  man  in  einem  $aftrol  ein  Stücfchen  23utter  ^ergehen, 
rührt  einen  Kochlöffel  fERer>t  einigemal  barin  um,  unb  füllt  mit  ber 
jur  (Suppe  erforberlichen  Portion  gleifchbrühe  auf.  SBenn  e$  focht, 
werben  üon  ber  Oflaffe  fleine  $lögd)en  abgeftochen  unb  in  bie 
fiebenbe  SSrühe  eingefefct,  biefelben  jugebeeft  eine  leichte  Sßiertelftunbe 
gefocht,  hernach  behutfam  angerichtet,  unb  bie  (Suppe  mit  9ftu8fat; 
nufc  gemüht  ju  ?ifch  gegeben. 

118.  ffleisf!ä&*eu  mit  gleiföfarce. 
@in  3>iertelpf unb  gemafebener  Weis  roirb  mit  guter  gleifehbrühe 
toei«  unb  bief  eingelöst,  baju  bann  fogleich  jtoei  d&löffel  Wfy,  üier 
Soth  öurter,  jmei  ganje  <5ier,  groei  Eigelb  unb  ein  halb  ^3f unb  talbfleif  a> 
farct(^r.l307)  ober  gefd)lagene$#rät  gegeben,  unb  bieg  alleSgutju* 
fammen  abgerührt.  Sebent  eö  fobann  im  Dörfer  noch  etroa«  abge* 
ftogen,  wirb  e$  ^aufgenommen,  in  bie  erforbertiebe  Portion  fiebenbe 
Birifthbrü&ettetae  SUöfjdjen  baoon  eingefefct, biefelben  eine  SSiertclßunbe 
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gefodH  uttb  bie  (Suppe  mit  2J?u«fatnug  getoürjt  ju  Xifd)  gegeben. 
Die  Älögdjen  fönnen  au*  fit  bie  <&\\W  Wr.  70  ober  71  gelegt 
merben. 

119.  ©rüne  tflö&ajen. 

ÜBan  nimmt  ^eterftlie,  ftörbel,  <5ftragon,  jungen  tfaud),  6el* 
leriefraut,  Spinat,  gelben  ©alat  unb  feine«  3tt>iebelro(>r,  namentlich 
oon  ©djalotten,  oon  jebem  eine  Heine  §anbüoll,  unb  ftreift  baju 
einige  3*eig(ein  £m)tnian  ab.  SRun  roirb  ba«  ©an^e  getoafeben 
unb  fc^r  fein  geljacft,  bann  in  einem  (Stücf  ©utter  toeidjgebambft, 
unb  unter  bie  ÜWaffe  Wr.  92,  94,  103,  107,  ober  unter  jebe«  be* 
liebige  bei  ben  Älögdjen  angezeigte  ©efjäcf  gerührt. 

120»  Snpc  mit  gebotenen  Dorfen.  8i3quitfuWe. 

(5tn  Pierling  teid)t  gerührte  ©utter  »irb  naeb  unb  nad)  mit 
fed)«  (glgelb  nod)  etwa«  abgerührt,  bieg  mit  fe<f>«  (Sglöffel  2ftel>l, 
toier  (Sglöffel  SRild),  bann  mit  ©al$,  3ttu«f  atnug  unb  bem  *u  f eftem 
(Sdjnee  gefangenen  ©eigen  ber  fed)«  (5ier  gut  öermifdrt,  bie  2flaffe 
nun  in  ein  butterbeftriebene«  aufgefdifagene«  tucbenblecb  fingerbie! 
eingefüllt,  glatt  geftrid^en,  unb  in  nidrt  ju  feigem  Ofen  febön  fjeü* 
gelb  gebaclen.  Der  $ud)en,  menn  er  abgefüllt  ift,  toirb  fobann 
in  beliebige  Idngüd^e  ©tücfd)en  ober  oerfdjobene  SBierecle  gefdmitten, 
aud)  mit  einem  Meinen  2lu$ftedjer  ausgeflogen,  bie  ©tücfcben  ic.  mit 
guter,  oorjügtid)  mit  brauner,  gleifd)brülje  befjutfam  übergoffen,  unb  bie 
(Suppe  mit  geflogener  3ftu«fatblüte  unb  ©ränem  beftreut  aufgetragen. 

121.  6nWe  mit  gebotenen  Üoblitocfcn. 

äflan  reinigt  einen  fdjönen,  gelben  flofjtfopf  (©irftng)  tion  ben 
äugern  blättern ,  febneibet  ben  Dorfen  unb  bie  grobem  kippen 
baoon,  unb  ben  #opf  bann  in  oier  Steile,  tneld)e  man  in  <5al$* 
toaffer  meid)!od)t.  $un  werben  bie  Steile  herausgenommen,  na$ 
(Srfalten  feft  auSgebrücft  unb  fleingef  dritten,  barauf  in  fed)8  Cotfj 
©utter  oollenb«  »eidjgebünftet,  unb  burd)  ein  Sieb  getrieben,  fo*- 
bann  in  einer  €>d)üffel  mit  fed)«  Eigelb  unb  öier  (Sglöffel  Semmel- 
bröfeln,  etwa«  Saty  unb  üWuöfatnug  gut  gerüfjrt,  unb  tion  ben 
fed)«  (Siern  ber  fteife  Sdmee  baruntergemengt.  Die  üftaffe  wirb 
jefct  in  eine  butterbeftridjene  gorm  eingefüllt,  glattgeftridjen,  unb  in 
niebt  ju  feigem  Ofen  aufgewogen,  barau«  bann  mie  bei  ooriger 
Kummer  Heine  Stücfeben  gefebnitten  ober  mit  einem  Vöffel  au«* 
geftoäVn,  unb  fold)e  in  bie  juoor  in  bie  Suppenfd)üffel  gegoffen* 
fodbenbe  braune  ober  toeige  fräftige  gfetfd)brüf)e  gelegt. 

122.  €uppc  mit  gebadenen  ©ricSuocfen. 

SU&t  ßglöffel  ©rie«  toirb  in  einem  fdjwadjen  ®  poppen  2Hild) 
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mit  jwet  ßot^  öutter  eingef od)t,  bis  er  ganj  aufgequollen  ift,  bann 
in  eine  <Sd)üffe(  geleert,  fed)S  i'otf)  jerbröcfelte  ©utter  bajugegeben, 
unb  bieg  jufammen  ein  wenig  öerrüf)rt.  Vinn  »erben  fed)S  (Sigelb, 
etwas  ©alj,  3fluSfatnujj ,  ein  falber  Kaffeelöffel  3u(fer  unb  ber 
fefte  8ü)nee  ber  fed)S  £iroei jj  bareingemengt,  unb  mit  biefer  SKaffe 
rote  in  oorfjergefjenber  Kummer  angegeben  oerfaljren. 

vi  um  er  tu  ii  3.  on  alle  biefe  $löj$>en*  unb  9tocIenfuppen  roirö  gern  cm 
©ajöpflöffel  ge&ünjiete«  ©cmüfe  gelegt,  nie  SJirfing  (9h- .  71),  gttumetiiofyi 
(9fr.  66),  Spargeltöpfe  (Kr.  65)  u.  a.  m. 

123«  Suppe  mit  Veliernotfni. 

(Sin  *ßfunb  reine  Kalbsleber  wirb  mit  einem  Söled)löffel  rein 
au«  ben  Rauten  gefd)abt,  in  fed)S  fcotd  öutter  fammt  jwei  (Sjjlöffel 
gewiegter  Zwiebel  auf  ftarfem  gcuer  geröftet,  bis  fie  feinen  Saft 
mefjr  t)at,  naa)  (Srfalten  in  einen  Dörfer  genommen,  fein  geflogen, 
unb  fobann  burd)  ein  Sieb  getrieben.  Sin  baS  $)urdjgetriebene 
»erben  nun  öier  biö  fünf  cur,  Salj,  SättuSfatnufj  unb  jroei  Grjj* 
löffei  9ftel)l  gerührt,  baS  ©anje  in  eine  butterbeftrldjene  Sorm  ge- 
füllt, im  Ofen  fd)ön  gelb  gebacfen,  aisbann  herausgenommen,  mit 
bem  Söffet  auSgeftodjen  ober  in  oerfd)obene  SMeretfe  gefdjnttten,  bie 
Dorfen  in  bie  fiebenb  Ijetfje  Sörüfje  gelegt,  unb  bie  Suppe  fogleid) 
aufgetragen. 

124.  Suppe  mit  grünen  lodern 

(Sine  ftarfe  §anbuotl  abgejupfte  ^eterfilie  unb  jwei  $anbooll 
Spinatbtatter  werben  gewafdjen,  fein  oerwiegt,  gut  auSgebrücft,  in 
fed)S  i'otfj  SÖutter  fa^nell  weidjgebämpft,  unb  bann  mit  ber  Oer* 
festen  Seite  eines  Soff  eis  burd)  ein  Sieb  getrieben.  9*un  gibt 
man  ju  bem  ^Durchgetriebenen  öier  (Sfjlöffet  3ftel)t,  fünf  bis  fed)S 
(gier,  Salj  unb  ättuSfatnujj,  rüljrt  baS  ®anje  fein  ab,  bacft 
e«  in  einer  butterbeftridjenen  gorm,  unb  beenbet  bie  Suppe  wie 
oorfjergeljenbe. 

125.  Seberflof?. 

(Sin  $funb  ausgeläutete  Kalbsleber  wirb  mit  einer  Zwiebel 
3itronenfd)a(e,  iteuiltd)  oiet  ^eterfilie  unb  etwas  Majoran  fein 
gewiegt,  unb  fed)S  altgebadene  5heujerbrobe  gerieben.  9lun  rüfjrt 
man  an  ein  SSiertelpfunb  flaumig  abgerührte  ©utter  fteben  bis 
ad)t  @ier,  gibt  baS  ©ewtegte,  Sal$,  Pfeffer,  ÜHuSfatnug  unb  baS 
geriebene  53rob  baju,  unb  rüfjrt  baS  ®anje  gut  ab.  5llsbann  wirb 
es  in  eine  in  ber  üttitte  mit  SButter  beftria^ene  Seroiette  getljan, 
biefe  jugebunben,  in  fodjenbeS  Saljwaffer  gebraut,  unb  fo  ber  fllojj 
anbertfjalb  Stunben  jugebedt  fortwäfjrenb  gefotten,  worauf  man 
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beuftlben  m  emen  <5rif)er  bringt,  ba«  £udj  aufbtabet  unb  au** 
einanberlegt,  ben  $loß  nun  in  bic  ©uppenfd)üffel  ftürjt,  unb  ncuty 
3ugiegeu  ber  gehörigen  Portion  guter  Ijeijjer  gleifc^brä^e  mit 
@d)nittlaud)  bcftrcut  ju  Stifc^  gibt,  mo  bann  jebe  $erfon  ua$ 
Söelieben  abftid)t.  —  T>te  ©eruierte  muj$  berart  jugcbunbcn  fein, 
bafj  ber  ftlofe  menigften«  jmeifingerbrett  $la^  jum  2lufget>en  f>at. 

126.  ®uppe  mit  @trau6cn. 

(5in  Ijalb  $funb  feine«  2tfef)t  toirb  mit  2flild)  ju  einem  ge^ 
möf|nlid)en  ©pafcenteig  angerührt,  jtoei  tfotlj  jerlaffene  Söutter, 
etmaö  ©alj  unb  brei  (Sier  bajugegeben,  unb  fotdje«  ju  einem  jar* 
ten  £eig  abgerührt,  liefen  (ä&t  man,  unb  jroar  für  jebe  ©traube 
jtüei  bi$,  brei  (Sfpffet  geregnet,  burd)  einen  @traubtntrid)ter, 
ober  in  beffen  Ermangelung  burd)  einen  gett)öf)nliä)en,  mit  engem 
föotjr  üerfefyenen  Xridjter  in  t)et§eö  ©djmalj  taufen,  unb  fafjtf 
babei  mit  bem  £rid)ter  in  bie  ftfunbe,  fo  ba§  jebe  €>traube  bie 
®röße  einer  untern  Staffeetaffe  f)at.  ©obalb  eine  Straube  auf 
beiben  Seiten  jd)ön  gelb  gebaefen,  wirb  fte  tjerauögenommen  unb 
auf  gliefjpapier  gelegt.  Oft  ber  tieftimmte  STetg  uerbrauety,  fo 
merben  fämmtlid)e  Strauben  bann  in  bie  Suppenfdjüffel  gefegt, 
unb  mit  ftebenber  meiner  ober  brauner  gleifd)brüf)e  übergoffen.  — 
gür  jebe  «perfon  rennet  man  eine  Straube. 

127.  Suppe  mit  ^uttcrtciflblümdjcn. 

33on  übriggebliebenem  £3utterteig  toerben  fleine  Stümpen 
u.  brgl.  auägeftodjen  ober  üerfdjobene  SSierecfe  gefcfynttten,  unb  fold)e 
auf  einem  SÖacfbled)  fdjön  gelb  gebaclen,  fobann  ftebenbe  fräftige 
braune  gleifdjbrüljc  (Jus,  9fr.  2)  in  bie  Suppenf Rüffel  angerichtet, 
bie  iötümdjen  :c.  bareingelegt,  unb  bie  Suppe  fogleid)  ju  Xifä 
gegeben,  bamit  bie  *ölümd)en  ic.  nid)t  aermeidjen.  —  SEBitl  man 
getuöfjnli^e  gleifd)brüf)e  (9fr.  1)  oermenben,  fo  mirb  eine 
§anbüoll  l^aud)  mit  ebenfooiel  ^3eterftlie  fein  gefdjnitten,  unb  in 
einem  Schöpflöffel  gleifd)b*rülje  mcidjgef  od)t,  bie  jur  Suppe  beftitnmte 
fräftige  glctfdjbrülje  fiebenb  gemacht,  bie  anbere  fammt  ben  Kräutern 
bajugegeben,  mit  in  einigen  Eßlöffeln  SBaffer  aufgelöstem  Safran 
bie  £3rül)e  fd)ön  gelb  gefärbt,  unb  bie  Suppe  tüte  oben  beenbet. 

128.  £uppe  mit  ^armcfau-Kwutouciu 
<§*  »erben  öon  brei  geftrigen  ßreujerbroben  bie  SRtnbe  abge* 
fdjnitten  ober  am  SReibeifen  abgerieben.   Sllebaun  fdjneibet  mau 
bie  43vobe  in  fjatbftngerbicfe  Scheiben  ober  öerfdjobeue  ©terecte, 
flicht  biefe  naa)  belieben  mit  einem  t^lergrofeu  #u$fteci}er  au«, 
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tavtty  b&  eHOäfm  (Sroutonen)  in  aerlaffette  ©äfter,  legt  f&mtht* 
liehe  nebeneinanber  auf  ein  ©lech,  beftreut  fic  bicljt  mit  $armefan< 
IU,  unb  lägt  fie  im  fjeijjen  Ofen  eineft  augenblicf  eint  gelbe  garbe 
annehmen.  9tun  toerben  bie  (Sroutonen  in  eine  ©uppenfchüffel  gelegt, 
mit  guter  fräftiger  brauner  ober  aud)  gewöhnlicher  fochenber  §leif&V 
brüfje  übergoffen,  unb  bie  ©uppe,  mit  etroaö  SCRuölatblüte  gewürzt, 
ju  SEifd)  gegeben.  —  (Gewöhnlich  gibt  man  in  biefe  (Suppe  läng* 
ltdjgefd)nittene,  in  ©utter  wetd)gebämpf te  ©uppenfräuter,  al«:  Äör* 
bei,  junge  «Sellerie,  <ißeterfilie,  gelben  ©atat,  öwi  jebem  eine  fleine 
$anbboll. 

129.  Daapotribafmuie. 

3u  biefer  ©uppe  gehören:  grüne  £lö  gehen  (9cro.  119), 
©rieöf loggen  (9fr.  103),  gebacfene  ©rie«f  l  ö&chen 
(9fr.  103,  ©djlufc),  Äatbfleifo)flö6a)en  (9fr.  107),  ©rät* 
flößten  (9fr.  114),  alle  möglichft  gletchrunb  geformt  unb  leidet 
abgetönt;  t)atbfingerlange,  abgebreljte,  abgetönte  ©ratw ürftchen ; 
gebacfene  Poeten  (9fr.  120;;  (jalbfingerlange,  abgebrehte  §ifa> 
unb  $reb«würftchen  (9er.  229,  230,)  in  falb  ÜHild)  faib 
SÖaffer  oerwällt;  $alb«mild)lein,  au«gewäffert,  fernig  weid) 
abgelocht,  battn  in  falte«  äBaffer  gelegt,  abgehäutet  unb  in  feine 
Reiben  ober  Würfel  gefdmitten;  9ftord)eln,  gut  gewafchen,  unb 
in  fetter  gleifd)brüt)e  wetdjgefocht;  ©pargeln,  abgepufet,  ba« 
^oljige  abgefd)nitten,  ba«  3arte  unb  gletfd)ige  fobann  in  ©al^ 
waffer  tDeict)  abgefoä)t:  ©lumenfohl,  ju  flehten  <Stücfchen  ge^ 
brodjen,  gereinigt,  unb  in  leidet  gefallenem  Saffer,  auch  gleifchbrülje, 
weid)  abgelocht;  grüne  (Srbfeti,  eben  fo  gefodjt,  nachbem  fie 
au«  ihren  hülfen  au«gelö«t;  gelt>e  unb  meifje  9t  üben*,  rein 
abgefärbt,  fein  länglich  gefdjnttten  ober  fletn  runb  abgebreht  meld)7 
le^tereö  am  beften  mit  einem  ßartoffellöffelthen  geflieht,  wobei 
biefeö  tief  in  bie  juoor  tjalbweiä^  abgelochte  Wübe  eingebrüett, 
etwa«  utngebreht  unb  herausgehoben  wirb.  £at  man  einen  Keinen 
Schöpflöffel  föla)er  tfügelchen,  fo  lod)t  man  fie  in  leichtem  <§al$* 
waffer  ober  in  gleifdjbrfifje  toollenb«  weid).  S3on  ben  anbern  ®e* 
mftfeti  nimmt  man  gleichfalls  je  einen  ©a^opflöffelooll,  oon  bem 
Uebrigen,  namentlich  ben  Stlöjjchen  unb  Soften,  nach  ®utbünfen. 
3ft  8lüe«  fo  hergerichtet,  fo  wirb  eine  ©uppenfd>nffel  mit  feljr  fräf* 
ttger,  fyetkxt  fiebenber  brauner  ober  weiter  gleifdjbrühe  etwa«  mehr 
al«  jur  Hälfte  ooügegoffen,  "bte  hergerichteten  hetjjen  3"l^ten  bar* 
eingelegt,  ba«  ©anje  mit  2Ätt«facnu&  gewürjt,  unb  bie  <&uppe,  be* 
betft  fog^ith  3*  %W  gegeben.  —  «amt  noch  maWrigfaliige*  yx* 
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fammengefefct,  ober  aud)  einfacher  bereitet  werben,  Je  nadj  ©efle* 

ben  unb  ®efd&macf. 

Hnmertung.  ©otlte  beim  Slnridjten  bie  ^letfd^brü^e  nt^t  träftig  fein, 
fo  gebe  man  in  bie  ©uppe  einige  (S&löffcl  ©face  (9fr.  5)  ober  in  beren  (Er- 
mangelung beijjgemadjte,  abgefettete,  burd)'«  3ieb  gegoffene  SBratenbrÜbe. 
SHefc  «emertung  gilt  für  alle  gleifäfuppen. 

c  gaftenfuppen. 

130.  ^amibcfuppe. 
sßier  flreujerbrobe  »erben  abgemalt,  in  fleine  feine  ©Reiben 
geffyutten,  mit  gaftenbrüfje  ober  foetjenbem  Söaffer  jum  geuer 
gefefct  unb  weia)gcfod)t,  unb  bann  ba$  @anje  burd)'$  ®ieb  ober 
einen  $>urcf)f<Wag  getrieben.  sJ*un  fefct  man  ba8  ^Durchgetriebene 
nebft  oier  ßottj  Butter,  <Salj  unb  ättuöfatnujj  wieber  auf«  geuer, 
oerbünnt  e8  gehörig,  fd)Wtngt  bie  ©uppe,  wäljrenb  fie  !od)enb 
tjeijj  gemalt  wirb,  fort  unb  fort  mit  bem  fjöljernen  ©dmeebefen, 
unb  richtet  fie  fobann  über  jwei  mit  etwa«'  ©affer  oerflopfte 
Eigelb  an. 

131.  ©eröjtete  $anabefu«>e. 

3n  fea)S  ^ot^  ©utter  werben  ein  (Sfjlöffel  feingefdjnittene 
^wiebeln  gelb  geröftet,  bann  Oier  abgefaulte  treujerbrobe  in  feine 
©Reiben  gefdmitten,  unb  mit  ben  ^wiebeln  noä)  etwa«  geröftet, 
ba$  ®anje  nun  mit  gaftenbrüfje  ober  Söaffer  aufgefüllt,  getobt, 
burd)getrieben,  unb  bie  ©uppe  wie  oorige  beenbet,  nur  fommt  bloä 
noa)  jwei  ßot^  SButter  baju. 

132.  ©eröftete  Örobfuppc 

£)ret  altgebacfene  Jtreujerbrobe  werben  gerieben  ba«  ©eriebenen 
in  fecf)8  2ofy  jerlaffener  öutter  fd)ön  gelb  geröftet,  mit  ber  benö- 
tigten Portion  ©affer  aufgefüllt,  mit  Salj  unb  2ftu$fatnu6  ge* 
würjt,  unb  eine  fjalbe  SBiertelftunbe  gefönt,  unterbejj  in  ber  ©up» 
penfdjüffel  jwei  bid  brei  tirigetb  ober  aua)  ganje  (£ier  mit  etwas 
^Baffer  oerflopft,  bie  Suppe  barüber  angerichtet,  unb  mit  Schnitt* 
laud)  ober  fetngefdjnittener  'ißeterfilie  überftreut  feroirt. 

133.  Stoaqbroöfuppe. 

©ed)S  tfotf)  Jöutter  ober  ©cbnrnlj  wirb  IjeiS  gemacht,  eine 
feingefcfjnittene  £tokbd  barin  gelb  geröftet,  unb  ba«  fein  einge* 
fdjnittene  föoggenbrob  noct)  eine  3eit  mitgeröftet,  ba$  ®anje  fo* 
bann  mit  ber  gehörigen  Portion  SBaffer  aufgefüllt,  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  gemürjt,  unb  gut  bur$gefod)t,  bie  Suppe  über  brei  mit 
©äff er  oerflopfte  Eigelb  angerichtet,  unb  uaa)  ©elteben  mit  fein« 
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gcfdjtitttenem  <5dmtttlau<$  überftreut.  —  ©dmtecft  fef>r  gut,  wenn 
einige  (Sglöffel  faurer  föafjm  mit  bett  (Siern  üerrüfjrt  »erben. 

134.  Gebrannte  (vierfn^c. 

©edjä  Ootfj  Butter  ober  Schmeiß  wirb  Ijeig  gemacht,  unb  bret 
8od)löff  el  2flef)l  gelbbraun  barin  geröftet ,  bieg  ljerna$  mit  ©affer 
glatt  angerührt  unb  jur  gehörigen  ©uppenbiefe  aufgefüllt,  mit 
@alj  unb  ilttuSfatnug  gewürzt,  unb  aufgefotyr.  Unterbeg  öerflopft 
man  in  einem  £opf  brei  bi$  oier  (Sier  gut  mit  einem  ©d)öpflöffel 
faltem  Söaffer,  gießt  bieg  an  bie  ©uppe,  unb  lägt  fie  unter  be» 
ftänbigem  tfiübren  nod)  fodjenb  fjeig  werben,  bis  fie  geronnen  ift, 
wo  fie  bann  angerichtet  unb  mit  9Eu$fatnug  gewürzt  wirb. 

135.  ©eröftete  ©rieSfnWe. 

Söirb  nad)  9tr.  47  bereitet,  nur  bag  ber  ©rie«  in  fed)«  ßotlj 
jerlaffener  Butter  ober  feigem  <Sd)malj  fjeügelb  geröftet,  unb,  ftatt 
gleifa^brülje ,  Söaffer  genommen  wirb,  ^ebenfalls  ift  bie  ©uppe 
bann  über  jwet  mit  etwas  Söaffer  oerflopfte  (Sigelb  anjuridjten. 

136.  (güibrcnnfuMc 

@ed)«  £otf)  iöutter  ober  ©djmalj  wirb  in  einer  Pfanne  Ijeig 
gemad)t,  unb  öier  $od)löffel  Metyl  bunfelbraun  barin  geröftet,  bieg 
bann  mit  wenigem  falten  SBaffer  fein  abgerührt,  unb  wäfjrenb 
bem  Umrühren  fo  mel  Söaffer  jugegoffen,  aLö  man  jur  (Suppe 
nötf)ig  l)at.  hierauf  tagt  man  (entere  eine  SBtertelftunbe  mit  bem 
gehörigen  @alj  fodjen,  rietet  fie  bann  entweber  über  jwei  mit 
©äffet  üerflopfte  Crier,  ober  über  würflig  gefd>nittene$,  in  ©cfymalj 
geröftete«  SBeigbrob  an,  unb  würjt  mit  2tfu8fatnug.  —  9tad)  ©e* 
lieben  fann  ein  Kaffeelöffel  Äümmel  mitgefodjt  werben. 

137.  ättiebelfuwe. 

3n  fec&S  Öott)  SButter  werben  jwet  Kochlöffel  äftefjt  gelb  ge* 
röftet,  unb  barin  bann  jwei  biß  brei  (Sglöffel  feingefdjnittene  3ttie« 
bei  ebenfalls  gelb  geröftet,  baS  ®anje  nun  mit  ber  erforberlidjen 
Portion  SBaffer  aufgefüllt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  aufgefodjt,  unb 
bie  @uppe  über  gebaute*  33rob  angerichtet.  —  9tod)  belieben 
fann  man  jtoet  mit  einem  (Sglöffel  SBaffer  üerftopfte  Eigelb  barein- 

U|t  1...  n  mm 

ruaren. 

138.  ecllcricfuwc 

3n  üier  bi$  fed)8  l?otlj  jerlaffene  iöutter  werben  jwet  groge, 
rein  gepufcte,  in  ©djeiben  gefdmittene  ©ellerief öpfe  unb  einige 
(Scheiben  gelbe  föüben  gegeben,  bieg  bebeeft  gelb  unb  Weid)  ange* 
bämpft,  bann  mit  jwei  bis  brei  Kochlöffel  Stfet}!  angeftaubt  unb 

»iib!,  «iBtann  fefth*.  6tt  «ufL  4 
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öerrüljrt,  unb  fjernaä)  mit  jnm  bis  brei  ©Wpffoffel  Raffet  tool* 
lenb«  ttef<fjgetod)t.  SKun  toirb  ba«  ®anjt  bnrd)  ein  ©frb  getrie* 
Ben,  ba«  £)urgetritbette  triebet  jutütf  in'«  ßaftrol  gebrad)t,  ein 
<&tü(fc&en  Butter  beigefügt,  mit  ber  erforberlidjen  Portion  SBaffer 
aufgefüllt,  unb  bau  nötige  Bali  nebft  etnjaö  3Jat«fatnuf  baja* 
gegeben,  <So  wirb  bie  <5uppe  unter  fortmäfyrenbem  SRüfjren  irod> 
fod)enb  Ijeifj  gern  ad)  t,  alSbann  angerichtet ,  unb  gebaute  Semmel« 
fdjnitten  barringelegt.  —  9?ad)  ©elieben  fann  man  berlorne  ©er 
(9fcr.  865)  in  bie  (Suppe  geben,  ober  au$  nur  (gier  in  feit  ©pfiffet 
einklagen,  unb  bie  fjei§e  ©uppe  barüber  anrieten.  Huf  iebe 
$erfon  wirb  ein  ©  $ere$net. 

139«  Sitrrfjgetrtcbcne  bittre  (Scbfcnfuppe. 

(Sine  2flaj?  ßrbfen  werben  auSgelefen  unb  über  9la$t  4n  fal- 
tem  SEBaffer  eingeweiht,  bann  abgesoffen,  mit  einem  <5tM  Butter, 
einer  rein  gepufcten  ©elleriewurjet,  einer  gelben  9?übe,  Saud»,  einer 
mit  brei  helfen  befteeften  3»iebel  unb  SBaffer  jwei  bi«  brei  ©ton* 
ben  langfam  weid)  unb  furj  eingehet,  unb  ba«  ©an je  t>ernacr> 
burd)  einen  £>urd)fd)lag  ober  ein  ©ieb  getrieben.  $uu  wirb  in 
einem  $aftrol  fed)«  Sotlj  ©utter  ober  anbere«  gute«  gett  jerlaffen, 
barin  jwei  $odjlöffet  2Ref)l  gelb  geröftet,  ba«  Durdjgerriebene  bar* 
eingerührt,  bieg  mit  gaftenbrülje  ober  feigem  ©äff er  oerbünnt, 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  3ngwer  uodi  einigemal  aufgeforfjt,  unb  bie 
©uppe  über  gebaefene  ©robwürfel  angerid)tet.  —  © d)ma tf Ijaf  t e r 
wirb  fte,  wenn  man  oor  bem  Slnridjten  jwei  Stotf)  ©utter  mit  bem 
©djneebefen  fn'neinfd&wingt. 

I4U.  ^inruiQtrntucRC  amne  wraiettiiuine. 

Söirb  ganj  befjanbelt  wie  bie  t>on  gleif<f)brü>  gleiten  9ca* 
men«  (9fr.  61),  nur  ba§  mef)r  SButter  babei  erforberlidj  ift,  unb 
man,  \tatt  gkiföbrfifje,  gaftenbrüfje  ober  SBaffer  gufüllt 

Slnmerfung.  (Jbenfo  fann  bei  ber  Ci n f e n* ,  Dürren  iöoljnen*, 
Kartoffel*,  9tei«*,  Werften«  unb  öden  Kräuter! Uppen  bie  gleifdj* 
brüf>e  bureb  gaficnbriuje  ober  2Baffer,  rtoju  bie  benötigte  ©utter  fommt,  erfeftt 
luerben,  unb  man  ridjtet  bie  ©uppe  bann  getoölmlidj  über  einige  mit  ethia« 
SBaffer  üerüopfte  ©gelb  an.  —  3m  Uebrigen  ift  toon  ben  $filfenfrfiä)ten  ju  be- 
merfen,  baß  fle  nid)t  über  ein  3a^r  alt  fein  fotten,  tceil  fte  fonft  nic^t  gtrnt 
tt)ei(^foa)en.  ©etommt  man  aber  bo$  ^ÜJfenfrü^te,  bie  längere  3«t  nid)t  mei^ 
merben  motten,  fo  gebe  man  neinnuf?gro§  @oba  barein,  unb  taffe  fold)e  ratöodjen. 

14L  Hreböfnppc. 

5Birb  bereitet  wie  9er.  73,  nur  nimmt  man  gaftenbrüf>e  ober 
«Baffer  ftatt  gleifäbrüfo  unb  öerwenbet  bafür  jwei  8ott)  iBntter  ite^r. 
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142.  ©«netfenfaw*. 

ätoonjig  <3tü<f  rein  gewaföene  ©^nwfen  merbcn  in  ftrubeln* 
be«  Söaffer  eingelegt f  unb  fo  lange  gelobt,  bis  bie  üDecfel  am 
$du«djen  (ei*t  ju  entfernen  finb,  bann  mit  einer  ©abel  Ijerau«* 
gejoge»,  nadj  Slblöfen  ber  ©töroeife  unb  ber  hinten  fid)  beftabenben 
<$aüe  melnreremal  in  ©aljtoaffer  leitet  genmfdjen,  bamit  fie  be« 
t&fyitim  verlieren,  unb  Ijernad)  fo  lange  in  ©aljroaffer  gelobt, 
fci«  fie  »eidj  finb.  Sftun  werben  fie  fein  geljaät,  in  fedj«  tfotlj 
©utter  unb  einem  Eßlöffel  feingemiegter  3»iebei  unb  $eterfilie 
gebünftet,  jwei  Äojc^töffct  3Äel)l  baretngeftautt,  mit  gaftenbrüf)e 
ober  ©affer  aufgefüllt,  ©als,  3)*u«fatnu6  unjb  feingefdmfttene 
3itronenfd)ale  als  ®etoürj  barangegeben,  unb  bie  ©uppe  fo$enb 
über  gebaute  ©dritten  ober  au«  bem  ©djmalj  gebaclene  23rob 
toürfcl  angeridjtet.  —  2Ran  fann  au$  brei  ©gelb  mit  einem  (Sfc 
löffei  SEBaffer  unb  einem  ©tücfdjen  ©utter  in  ber  ©djüffel  gut 
oerllopfen,  unb  barüber,  unter  öfterem  Slufaiefjen  mit  i>em  ©$öpf= 
löffei,  bie  ©uppe  anrieten. 

143.  8atftelfiWe. 

»d)t  i*otl)  Butter  ober  ©djuialj  wirb  in  einer  Pfanne  jerlaf* 
fen,  brei  ftodjlöffel  UJZeljt  barin  gelbbraun  geröftet,  unb  hierin  eine 
$anbooü  feingefd)ntttene  ^wiebeln  gebämpft,  bann  tljut  man  einen 
fdjönen,  getoaf^enen  tfarpfenrogen  fyinetn,  unb  rüfjrt  ilm  bamit  ab. 
9Zun  tm'rb  mit  fod)enber  gaftenbrülje  ober  SBaffer  aufgefüllt,  ein 
falber  ©djoppen  (Sfftg  unb  ein  ®ia«  rotfcr  SSkin,  bann  ©alj, 
Pfeffer  unb  SftuSfatnug  beigegeben,  unb  wenn  alles  einige  tyit 
gut  bur$gefod)t  fjat,  rietet  man  bie  ©uppe  über  gebähte  ©djnit* 
ten  ober  geröftete  Sörobtoürfel  an. 

144.  »raune  gif*foW>e. 

$*«  $funb  gepufete  unb  gewogene  orbinta  gifcjje  werben 
in  ©tüdtfen  gefönitten,  unb  biefe  in  einem  ßaftrol  ober  Siegel 
mit>o$t  &>tf)  Sutter,  jtoei  jerfduuttenen  3töiebeln,  (Sellerie,  gel= 
fcen  Äüben  unb  (Sali  jugebeeft  fo  lange  gebünftet,  bis  fie  eine 
gülbgelbe  garbe  Ijaben,  bann  mit  ber  jur  ©uppe  gehörigen  $or* 
♦tion  SBaffer  aufaefülft,  unb  üier  bis  fünf  au«  bem  ©djmalj  ge* 
bacfetie  ötobfdmitten,  &toei  Lorbeerblätter,  oier  helfen,  einige  $fef* 
ferförner  unb  «in  wenig  üDhiSfatblüte  bareingetfyan.  5Dieß  alle« 
lägt  man  ymei  ©tunben  langfam  fodjen,  unb  treibt  es  fjernatf) 
burd)  ein  feinere«  Sieb,  bann  nimmt  man  e«  mieber  auf«  geuer, 
gibt  «toei       »uttex  iareiu,  unb  («lagt  e«  mit  bem  ©*neebefen 
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ober  ßodjlöffel  btö  e«  fochenb  hei§  ift,  wo  nun  bic  (Suppe  über 
au«  bcm  ©djmatj  gebacfene  ©robmürfel  angerichtet  wirb. 

145.  £uppe  mit  gifchflö&djen. 

föunb  geformte  Klößchen  oon  gifchfarce  1312)  »erben  in 
(Saljwaffer  leidet  abgelocht,  in  ber  @uupenf(t)üffei  jwet  Grigetb  mit 
jwei  Grjjlöffel  füjjem  föahm  öerflopft  unb  hteju  jwei  8oth  jerlaffene 
©utter  gegeben,  hierein  bic  $löf$d)en  gelegt,  gute  fiebenbe  gaften* 
brühe  barüber  angerichtet,  unb  bie  (Suppe  mit  feinem  ©rünen 
unb  2ftu«fatnujj  gewürzt. 

146.  euppe  mit  grofcWhenfelm 

ein  SBtertelpfunb  gewafchener  töei«  wirb  mit  einem  (Stücfchen 
SButter  in  ber  nötigen  gaftenbrühe  ungefähr  eine  (Stunbe  ju  einem 
S3rei  gefocht,  ©ährenbbem  werben  jmanjigbi«  f  ünfunbjwanjig  $aar 
grofchfdjenfel  eine  Söiertelftunbe  in  (Saljwaffer  gefotten,  bann  ba* 
gleifdj  Don  ben  ©einen  abgelöst,  unb  ein  Xtyit  beffelben  (anglich 
gefdjnitten  in  bie  ©uppenfchüffel  gelegt,  ba«  übrige  aber  mit  fech« 
hartgefodjten  Eigelb  fein  geflogen,  unb  hierauf  mit  bem  9?ctö  Oer* 
mengt.  Sftun  wirb  (euerer  burch  ein  (Sieb  getrieben,  bann  wieber 
auf«  geuer  gefegt,  mit  gaftenbrühe  ober  SBaffer  fuppenflüfflg 
oerbünnt,  ein  (Stücfchen  Butter  bareingegeben,  mit  bem  (Schöpf* 
löffei  öfter«  aufgewogen,  unb  bie  (Suppe,  wenn  fte  fochenb  fjei&  ift, 
über  au«  bem  ©djmatj  gebaefene«  Sörob  unb  bie  grofdjfchenfel 
angerichtet  unb  mit  2ftu«fatnufi  gewürjt. 

<L   <S  ü  &  e  ©Uppen. 

147.  fflKldjfuppe. 

3n  jtoei  SDtafi  3Hilch  wirb  ein  (Stücfchen  Vanille,  3immt, 
3itrone  ober  Orangenblüte,  je  nachbem  man  ben  ©efehmaef 
liebt,  einigemal  aufgefocht,  bann  &\xdtx  unb  ein  flein  wenig  <Salj 
bajugethan.  Unterbejj  werben  in  ber  ©uppenfchüffel  jwei  bi«  brei 
Eigelb  mit  einem  Gfjlöffel  f alter  2ftitch  abgerührt,  hierüber  bie  fte* 
benbe  2ttilch  burch'«  ©ieb  gegoffen,  eine  $anböotl  gebähte  (Schnit* 
ten  bareingelegt,  unb  bie  (Suppe  fofort  aufgetragen,  bamit  bie 
(Schnitten  nicht  ju  fe(jr  erweichen.  —  (Sehr  gut  fdjmecft  fte,  wenn 
bie  $3robfchnitten  bief  mit  3ucfer  beftreut  unb  bann  in  ben  heißen 
Ofen  gebracht  werben,  bi«  ber  3u&r  barauf  gefdjmoljen  ift  3n 
Ermangelung  eine«  heißen  Ofen«  ffiit  man  über  bie  jueferbeftreuten 
Schnitten  ein  glühenbe«  (Schaufelten,  woburch  ber  3"<*er  fofort 
fchmiljt.  — .  Sttann  fann  bei  biefer  (Suppe  auch  einen  Kochlöffel 
Sttehl  in  einem  (Stücken  ©utter  wei&  anröften,  bann  mit  ber 
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erforbetltchen  2J?ilch  glatt  anrühren  unb  auffüllen,  unb  bieg  nun 
fodjenb  über  gebaute  ©dritten  anrichten. 

148.  (£fjoa)!flbefiippc. 
On  jwei  Üftag  fochenbe  3D?üd^  wirb  jefjn  i*otf)  feingerie* 
bene  (Shocofabe  eingerührt,  bieg  mit  3ucfer  üerfüfjt,  aufgeloht, 
über  brei  bid  üier  mit  jroel  (Eßlöffel  falier  üflilch  abgerührte  QU 
gelb  in  bie  Suppenfdjüffel  angerichtet,  unb  barein  eine  $anbüoll 
gebähte,  nach  voriger  Kummer  mit  ^ndtx  glafirte  Semmelfd)nit* 
ten  gelegt.  —  £)iefe  Suppe  muß  fogleid)  gegeffen  werben,  weil 
fonft  bie  ©dritten  ju  feljr  erweichen. 

149,  Slinbc  Güocolabefnwe. 
3n  fech«  tfoifj  Butter  werben  jwet  Kochlöffel  «Weh*  mit  einem 
Kaffeelöffel  3uder  braungelb  geröftet.  Dieß  rührt  man  fobann 
mit  $wei  9tfaß  SMch  glatt  ab,  tfjut  ein  Hein  wenig  Salj 
unb  na*  belieben  $üda  unb  etwa«  3immt  unb  fott)t  oa* 
®anje  einigemal  auf.  9£un  werben  brei  CEibotter  mit  etwa«  2ftild) 
toerrührt,  bie  Suppe  burd)  ein  «Sieb  barüber  angerichtet,  unb  ge* 
bähte«  ©rob  bareingelegt  ober  befonber«  baju  ferotrt. 

150.  Sierfttwe. 
3wei  Kochlöffel  Wltty  wirb  in  fed)«  Soth  ©urter  hellgelb  ge* 
röftet,  mit  anbertfjalb  ütfaß  Eier  glatt  abgerührt,  unb,  bieg  mit 
einem  <Stücfd)en  %immt  unb  genügenbem  &udn  aufgefodjt.  Sffiäh* 
renbbem  fcerflopft  man  in  ber  Suppenfdjüffel  brei  Eigelb  mit 
einem  (Schoppen  guter  falter  äflild),  gießt  ba«  gefönte  iöier  baju, 
unb  gibt  ba«  ®anje  wieber  in  bie  Pfanne,  wo  man  c$  fycifi  wer* 
ben,  bod)  nicht  mehr  fodjen  (aßt.  2ll«bann  Wirb  bie  Suppe  burd) 
ein  Sieb  ober  einen  «Schaumlöffel  in  bie  ©Rüffel  angerichtet,  unb 
gebähte  Schnitten  bareingelegt  ober  befonber«  bajugegeben. 

15L  Srannc  ©cinfiippe, 

3wei  Kochlöffel  Wltty  wirb  in  fed)«  £otf>  ©utter  braun  ge* 
röftet,  unb  biefe«  bann  mit  fünf  Schoppen  ©ein  unb  einem  Sdjop* 
pen  ffiaffer  glatt  abgerührt,  hierein  nibt  man  nun  eine  3itronen* 
fchale,  einen  halben  Kaffeelöffel  geflogenen  ober  ein  Stengelchen 
ganjen  3immt,  eine  fleine  Öflefferfpifce  helfen  ober  einige  ganje 
helfen,  unb  jur  ©enüge  3ucfer,  unb  lägt  alle«  einigemal  jufammen 
auff ochen.  Ü)ie  Suppe  richtet  man  bann  burd)  ein  ©ieb  ober  einen 
Schaumlöffel  über  brei  mit  einem  Eßlöffel ÜBaffer  öerflopfte  Eigelb 
ober  auch  brei  oerflopfte  ganje  Eier,  unb  über  gebähte  Schnitten 
OJlr.  13),  ober  würflig  gefchnittene«,  au«  bem  <Sd)maI$  gebaefene« 
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#rob,  ober  2Jtonbefflögtt)en  ($ro.  156—157),  ober  <£rout<meti 
(ftro.  1015—1017)  an. 

2tnmer!ung.  Serben  bei  biefer  unb  ber  borigen  Kummer  €rou* 
tonen  bertoenbet,  |o  mufj  man  bie  ©uppe  bünner  bereiten. 

152«  3Bei$e  ©einfuppe. 

3tt)ct  f (eine  flod)löffel  äftefjl  »erben  in  bier  Sott)  Butter  !aum 
lidjtgelb  geröftet,  mit  einem  6$oppen  ©affer  unb  fünf  ©djoppen 
©ein  abgerührt,  unb  fobann  eine  3itronenfä)ale,  ein  fjalber  Äaffee* 
löffei  3immt,  eine  «eine  SWefferfpifce  helfen  unb  naa)  ©ebarf 
3u<fer  bajugegeben.  £)teg  läßt  man  jufammen  einigemal  auff  od)en, 
rietet  e$  tjernad)  bura)  ein  ©ieb  über  üier  mit  ettr«a$  ©affer  Oer* 
Hoffte  ©gelb  an,  unb  gibt  bie  <5uppe,  nad)bem  2ftanbelflögd)en 
(9ßr.  156—157),  ober  gebähte  <Sä)nitten  (9fr.  13),  aud)  Gtroutonen 
($lx.  1015  bis  1017)  bareingelegt  finb,  fogleid)  §n  £if*. 

153.  3tomtnfitppe. 

3tüet  ©poppen  Gaffer  »erben  junt  geuer  gefefct,  jtoei  bis 
bret  abgefaulte,  in  ©Reiben  gefäjnittene  $reujerbrobe  nebft  einem 
©tengel^en  3to*mt  barin  roeidjgef  od)t ,  unb  bieg  nun  bur<f>  ein 
(Sieb  ober  einen  $)urd)fä)lag  getrieben.  $)a«  £)urdjgetrtebene  toirb 
fobann  mit  brei  bis  üier  ©poppen  roeigem  ©ein  auf«  geuer  ge* 
bradjt,  ein  ©tfirf  an  einer  3itrone  abgeriebener  3u<fer,  bei  ©aft 
einer  jjitrone  unb  einige  #örna)en  ©al$  beigefügt,  unb  »He*  mit* 
etnanber  aufgelöst,  SBeim  Slnridjten  gibt  man  jmei  ßott)  Butter 
unb  jtoei  Eigelb  in  bie  ©uppenfdjüffel,  üerrüfjrt  bieg  gut  mit  jtoei 
Grglöffel  ©affer,  unb  rietet  bie  ©uppe  unter  öfterm  Huftieren  mit 
bem  ©djöpflöffel  barüber  an. 

154.  ©agofuppe  mit  ©ein* 

Äd^t  l*otr)  brauner  ober  toeiger  ©ago  roirb  eine  ©tunbe  in 
laumarme*  ©affer  gelegt,  bann  auf  ein  ©ieb  gefd)üttet.  $emad) 
lägt  man  tfjn  in  üielem  feigen  ©affer  einigemal  auffod^en,  morauf 
er  toteber  abgegoffen,  unb  in  falte«  ©affer  gelegt  mirb,  bamit  er 
feinen  fdjleimigen  ©efdunad  verliere.  9*un  lägt  man  benfelben  in 
einem  Äaftrol  mit  einer  üftag  ©ein ,  einer  tjalben  Üftag  ©affer, 
3udfer,  3^mmt  un&  8tt*0lt«tf$afe  auf  fd)tt>att)em  geuer  metjr  jiel)en 
als  fodjen,  nur  bag  er  Etar  aufgequollen  ift.  33eim  $lnrtä)ten  gibt 
man  ben  ©aft  einer  Zitrone  unb  eine  fleine  $rife  ©al$  baju, 
unb  ferüirt  biefe  (Suppe  »arm  ober  falt  mit  einem  Heller  SÖiSqutt. 
155»  ©ausflippe  mit  rotljem  ©cht 

(Sin  S3iertelpfunb  brauner  ©ago  mirb,  nadjbem  er  toie  obiger 
getoafdjen  unb  gebrüht  ift,  mit  einem  ©poppen  ©affer,  einer  2tta| 
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rothem  ©ein,  einem  ©tütfdjen  2>immt,  einem  93iertelpfunb  3u<fer, 
j»ei  helfen  unb  ein  menig  3itronenf(hate  jmei  ©tunben  langfam 
gefönt,  bann  ba«  ®ettmrj  herausgenommen,  bie  ©u^e  angerichtet, 
unb  mit  üorige  mit  $i«qutt  ju  £if$  gegeben. 

Hnmerfuifl.  «erbidt  fld^  eine  ber  @uw>en  bon  Wr.  151-155  too^- 
renb  bem  Äoa)en  311  fetyr,  fo  ^erbünnt  man  mit  SBein  unb  ettoae  Saftet,  unb 
tocmt  nöttjig,  gibl  man  bann  noä)  3udto  baju. 

156.  »toHbcIflöfjcfjcu. 

93ter  abgefdjälte  geftrige  Äreujerbtobe  »erben  in  §alb  9Etld) 
t)alb  SBaffer  eingereicht,  nach  einigem  $)ura)met<htfein  fchnefl  feft 
ausgebrüht,  unb  fobann  mit  fech«  tfoth  abgejogenen,  mit  ein  menig 
SBaffer  feingeftogenen  2ftanbeln,  oier  (Siern,  uier  ßoth  $3utter,  jtnei 
(Sglbffeln  3w^r,  3imm*  u«b  einem  falben  Kaffeelöffel  feinge* 
toiegter  3^ronenfc^aie  gut  burchgerütjrt.  lu«  biefer  Üßaffe  formt 
man  nun  runbe  ober  längliche  Älögchen,  unb  barft  folche  fd)ön 
gelb  au«  tyifym  ©djmala. 

»nmerfung.  SDwfc  nnb  bie  Älögdjen  Str.  157  unb  158  gibt  man  in 
2ttila>,  SBein«  unb  Obflfuppcn. 

157.  »JanbemWen  auf  imberc  2lrt 
$cf)t  ßoth  füge  unb  etwa  acht  <Stüd  bittere  Panbeln  toerben 
mit  einem  di  recht  fein  geflogen,  bann  in  eine  ©djüffel  genommen, 
unb  nach  unb  nach  brei  Eigelb  unb  ein  aanje«  (5t,  jmei  (Sglöffel 
3ucfer(  ebenfoofel  vergangene  Söutter  unb  fünf  Sotfj  geriebene« 
©emrael*  ober  SDßilchbrob  barangerührt.  Nun  mirb  @<hmalj 
heig  gemacht,  au«  ber  fein  abgerührten  Ottaffe  Stfftföen  formirt, 
unb  biefe  fdjön  bräuntid)  herau«gebacten. 

158«  ffiriftfUföAen  mit  Wanbelm 
(Sin  halb  $funb  rein  gemafchener  SRei«  mirb  abgerührt,  unb 
eine  ©tunbe  flehen  gelaffen,  bann  abgefchüttet,  unb  mit  fo  Diel  fto 
benber  3Htl<h  aufgegoffen,  bag  fol^c  barübergeht.  @o  lagt  man 
i^n  anbertfjalb  ©tunben  langfam  meid),  bief  unb  feft  einlochen, 
rührt  hernach  jtoei  ganje  (Sier,  jmei  Eigelb  unb  jtoei  ßglöffet  jer* 
laffene  53utter  barein,  unb  fteüt  ihn  jum  <5r?alten.  2ftit  bem 
erfalteten  föei«  merben  bann  acht  8oth  abgezogene,  mit  einem  @i 
feingeftogene  Sftanbeln,  eine  jur  $älfte  abgeriebene  3itrone,  jtoet 
Sglöffel  3uc*er  uno  e*n  toeni9  P*  uerrfihrt,  unb  au«  biefer 
Sflaffe  Heine  ßlögehen  geformt,  bie  man  auf  bem  SBactbrett  in 
eemmelbröfeln  umtoaljt,  unb  au«  Ijeiftni  6<hmalj  f^ön  gelb  barft. 

31nmer!ung.  Son  ben  üRaffcn  9ir.  156—158  foflte  tmmer  etfl  ein 
^i-obctiößdjen  gebadeu  gerben.  (Srtoeidt  ftä)  babei  bie  betreffenbe  SPiaffc  ai* 
p  leid)t,  fo  lommt  noa)  ein  (Sjjlöffel  geriebene  ©emmd  ober  ©eigen  baju. 
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159*  IKrföettfnWe* 

(Sin  $funb  £irf<hen  wirb  au«gefteint,  unb  mit  einem  (Stoppen 
«Baffer,  3ucfer  unb  3immt  eine  halbe  ©tunbe  weichgefocht.  ©äh* 
renbbem  »erben  bie  (Steine  im  ÜMbrfer,  ber  etwa«  bebetft  fein  mu§, 
jerftoßen,  mit  einer  9Jca|j  rotljem  SCBcin,  einem  poppen  ©affer, 
einem  Sßiertelpfunb  3ucfer  unb  einer  ^anbüott  geriebenem  Wilfy 
brob  ober  3toiebacl  auf«  geuer  gefegt,  unb  ebenfalls  eine  halbe 
(Stunbe  gefönt.  §>ernach  gibt  man  bie  weichen  SHrfthen  mit  ihrer 
©auee  in  bie  <Suppenfd)üffel,  unb  richtet  bie  oon  ben  «Steinen  ge* 
wonnene  (Sauce  burdj  ein  (Sieb  barüber  an. 

Slnmerfung.  2)ie  ©tippe  tuirb  getüötjnitd&  falt,  als  Äaltfdjate,  mit 
einem  Xeßer  ©i«quit  fertrirt;  gibt  man  fie  iebod}  toarm,  fo  mirb  ein  ©tfld- 
ä)en  ©utter  mit  ben  Äirfc&ctt  gefoebt,  um«  bei  ben  folgenben  Obfifuppen  gleich» 
fatt«  su  beobachten  ijl. 

160.  6uupe  önn  biirren  IHrfchen. 

©irb  getocht  tote  üorhergebenbe,  nur  müffen  bie  &irfthen,  be* 
oor  man  fie  au«fteint,  weichgefocht  ober  oierunbamanjig  (Stunben 
in  ©affer  eingeweicht  werben. 

161.  3toetf*öenfnwe. 

günfunbjwanjig  frifdje,  au«gefteinte  £mtftym  werben  mit 
jwei  <Sdjoppen  SEÖaffer ,  einem  (Stücfchen  ©utter,  jwei  $anbt>oü 
geriebenem  3ftitd)brob  ober  3^iebacf,  weichgefocht,  bann  bureb'« 
(Sieb  getrieben,  unb  mit  einer  2fta§  ©ein,  *wölf  i'olh  3u(*cr  unD 
einem  Kaffeelöffel  3immt  mieber  auf«  geuer  gefegt  Oft  bie 
@uppe  fochenb  ^ei§  geworben,  fo  wirb  fie  angerichtet,  unb  mit 
einem  Xefler  3wtebacf  $u  STifc^  gegeben,  oorftugsweife  falt. 

Hnmerfung.  äirfchen*  unb  3toetfc&genfuppen  tonnen  au*  gang  ein- 
fadj  ot)ne  ©ein  unb  otjne  Bucfer  bereuet  fcerben;  in  biefem  gatte  wirb  ba« 
Dbft  mit  einem  ©lä«cf)cn  Söaffer  unb  einem  ©tücfd&en  3immt  ungefähr  jmei 
etunben  langfam  toeidjgefocbt,  unb  über  geröftete  ©robtoürfel  angerichtet. 

162.  HetfelfuWe. 

3eint  bt«  jwöif  gute  flochäpfel  werben,  nad)bem  fte  gefchalt, 
geseilt  unb  uom  ßernl)au«  befreit  finb,  mit  jwei  ©poppen  StBaffer, 

einem  (Stüttgen  £immt  "nb  3^ronenf*a^e  auf'$  3eucr  Öefefc*r 
unb  jugebeeft  weichgefocht,  bann  burdj'«  (Sieb  getrieben,  wieber 
auf«  geuer  gebracht,  mit  ©ein  ober  füßem  ÜKoft  oerbünnt,  unb 
mit  3uder  oerfügt.  3ft  bie  (Suppe  fochenb  l)ei§,  fo  wirb  fie  über 
au«  beut  (Sdjmalj  gebaefene  ©robmürfel  angerichtet,  unb  gewöhn* 
lieh  tolt  feroirt.  ©irb  fie  warm  gegeben,  fo  focht  man,  wie 
bereit«  bei  Wx.  1Ö9  bemer!t,  ein  (Stücfthen  SÖutter  mit.  —  (Sollte 
fie  ju  bünn  fein,  fo  werben  in  einem  <Stücf<hen  Söutter  ein  bi« 
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jtoct  Äofllöffel  Smety  lidjtgetb  geröftet,  bie  burchgetriebenen  Hepfel 
bamtt  abgerührt,  unb  bann  nochmal«  aufgefoflt. 

163,  £olberfuppe. 
Ungefähr  eine  halbe  Sftag  abgeftreifte  $olberbeeren  roerben  in 
eine  Pfanne  ober  einen  Siegel  genommen,  unb  ^tertn,  nadjbem  jroei 
©poppen  Söaffer,  ein  ©tücfchen  3immt  unb  ein  ©tücf  3ucfer  ba* 
zugegeben,  eine  ^atbe  ©tunbe  jugebeeft  langfam  gefoflt.  5?un 
rührt  man  einen  ftofllöffel  2J?ebl  mit  einem  ©floppen  9JWfl  glatt 
an,  unb  gibt  e«  ju  bem  $olber,  ben  man  nod)  eine  SSiertelftunbe 
bamit  focht.  2lt«bann  »irb  eine  Äreujerfemmel  mürflig  gefflnitten, 
bie  SÖBürfel  in  ©flmalj  gelb  geröftet  unb  gleichfalls  $u  bem  £olber 
gebracht,  HUe«  iefct  noch  einigemal  jufammen  auf  gefönt,  unb  bie 
©uppe  hernach  oorjug«tr>eife  falt,  ju  £iffl  gegeben. 

164,  $etbelbeerfuppc. 

Qrine  üftag  au«gelcfene  |)eibetbeeren  roerben  mit  einem  ®läs* 
flen  SBein,  einem  ©tücfchen  3immt  unb  3ucfer  eine  ©tunbe  lang* 
fam  gefoflt,  bie  ©uppe  bann  über  gerottete  Sörobroürfel  angerichtet, 
unb  falt  ober  »arm  feroirt. 

165.  #eibelbeerfuppe  auf  actoöhnlifle  Slrt 

^Bereitet  man  ganj  nafl  ber  §olberfuppe  (9tfr.  163). 

166.  Suppe  Hon  ucrfrfuebencii  griiebtem 
©n  ^ulb  *ßfunb  au«gefteinte  ftirfflen  unb  eine  t)albe  2fla§ 
Jmnbeeren  werben  mit  einem  ©floppen  Sßaffer,  einem  ©tücfchen 
3ucfer,  3immt  unb  etroaö  feingemiegter  ^itronenfflale  roeiflgefoflt, 
hierauf  in  einem  ©tücfflen  ^Butter  jroei  @§löffel  geriebene«  üMfl* 
brob  gelb  geröftet,  bie  roeiflgefoflten  ffirfchen  unb  Himbeeren  nebft 
einer  2Ea§  ©ein  unb  genugfam  SJucfer  baretngethan,  unb  ba« 
©anje  bann  aufgefoflt  unb  angerichtet.  —  ©irb,  mie  iebe  Dbft* 
fuppe,  roarm  ober  falt  mit  Söi«quit  ober  3»iebacf  gegeben. 


Meine  Stättcfjett  naef)  ber  ®u^e  (hors- 
d'oeuvres)  un&  ©etlagen  jum  ©emüfe- 

167.  Sarbcflenbröbflen. 

9J?an  fdmeibet  brei  abgeriebene  geftrige  Sheujer»  ober  auch 
9J?ilflbrobe  in  f leine,  hctlbfiugerbicfe  ©fleiben,  ftiflt  biefe"  mit  einem 
runben  ^uäftefler  au«  ober  runbet  fte  mit  einem  üfteffer  hübffl 
gleichmaßig  ab,  unb  röftet  fie  auf  ber  Reißen  §erbplatte  ober  auf 
Äorjlen,  boch  nur  auf  einer  ©eite  fä)ön  gelb.  Nun  beftreicht  man 
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bic  ungeröfteten  ©che«  mefferrücf  enbict  mit  ®  arbeflenbuttet  (93r.  271)^ 
unb  fefet  bann  au«getoafd)ene,  ausgegrätete,  je  in  üfer  ©treifen 
gefdimttene  (Sarbellen  fdutetfenartig  auf.  3n  jebe$  biefer  ©arbellen* 
fränj*cn  roirb  eine  Äaj>er  gelegt,  unb  bie  ©robben  no$  mefjr 
üerfdjönert,  tnenn  man  fie  mit  feingeljacften  rotten  töüben  unb 
©djnittlaud)  befprengt.  Wan  rietet  fie  fdjnecfen  artig  aneinanber* 
gereift  auf  bie  platte  an.  —  ©tatt  mit  rotten  Gliben  unb  ©cfctüt* 
laud)  fann  man  fie  aud)  einfacher  in  folgenber  SBeife  vetteren: 
sDian  legt  nämlid)  bte  aufgeftrid)enen  Övöbdjcn  btdit  »ebmeinam 
ber,  nimmt  fobann  jroei  fjartgefottene  Eigelb  auf  ein  ©teb,  brüch 
fold)e  mit  ber  oerfefjrten  ©eitc  eine«  Löffel*  burd),  inbem  man 
ba8  <Sieb  über  bie  Sköbetyen  Hält,  unb  fo  beftreut  orbnet  man 
lefetere  fd)ön  im  ftranje  auf  bie  platte.  —  <Die  8arbellenbutter 
fann  aud)  auf  un  gebähte«  83rob  aufgeftrta^en  toerben,  bod)  mu§ 
fol$e$  bann  neugebaefen  fein. 

168.  6arbrüenbröba)en  auf  cinfadjere  Wct 

£)ie  ©robfdjeiben  werben  ganj  nad)  üortger  Kummer  bereitet, 
nur  überftretd)t  man  fie  mit  genjöfynlidjer  ©utter,  unb  belegt 
fie  bann  g  i  1 1  e  r  a  r  t  i  g  mit  ben  fein  länglid)  gefa^nittenen  ©arbellen. 

169.  ©arbeücn. 

SDie  (Barbellen  roerben  etmad  abgetnafdjen,  ber  Sange  nad)  ge* 
fpalten,  unb  ber  ®rat  fonne  überhaupt  alle«  Unreine  baoon  ent* 
fernt.   $)ann  legt  man  fie  in  fdjöner  Drbnung  auf  Heine  SEelter. 

170.  ©ebarfene  6arbeHcn. 

ÜDie  ©arbeüen,  ganj  nad)  ooriger  Kummer  jubereitet,  roerben 
in  Söacfteig  üon  S3ier  ($lx.  1324)  eingetaudjt,  unb  au«  Reifem 
©djmalj  fdjön  fjeügelb  gebacten,  fobann  auf  f leine  Getier  jierlidj 
aufgehäuft,  unb  feroiert. 

171.  $toinge. 
$te$u  berroenbet  man  getoöljnlid)  nur  neue  §äringe.  <5old)e 
merben  geflopft,  nad)bem  bie  §aut  baoon  abgezogen  ift  einige 
©tunben  in  fmtb  Wlxiä)  fjalb  SJtoffer  eingeroeiefct,  bann  abgetroct- 
net,  in  jroei  fcälften  gefd)ltfet,  unb  ausgegrätet.  T)U  $&lften  erb* 
net  man  nun  auf  einem  :$lättd)en  befjutfam  roieber  ju  einem  gan* 
jen^äring,  weisen  man  ber  Quere  na*  in  fünf  bi«  fed)S@tü(fe 
fdmeibet,  unb  mit  ^eterfilte  garnirt;  ober  man  fdjneibet  bte$alften 
in  (Streifen,  unb  orbnet  biefe  fd)necfen artig  aufgerollt  auf 
Heller  ober  "ißlättdjen ,  gleid)fall«  mit  ^eterfilie  garnirenb.  (Sine 
Sauce,  beftetjenb  au«  (£ffig,  feinem  Del,  Pfeffer,  <$alj,  feitige* 
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f*nittenen  gmiebetn  unb  feingef>a(fter  ^5cterfWief  wirb  fof ort  barfiber* 
gegoffen  ober  ejrtra  baju  aufgeteilt  —  Wlän  fonn  au*  ben  Daring, 
wenn  er  ttrie  oben  f)ergeri*tet  ift,  nur  in  <5tM*en  f*neiben,  unb 
mit  Grfftg,  Del  unb  gef*nittenen  ^iebetn  angemaßt  fer&iren. 
—  Oft  e$  ein  2ttil*ner,  fo  wirb  bie  §>aring$mil*  fein  üertoiegt 
in  ein  <S*üffel*en  genommen,  mit  Del  unb  Qrffig  üerrüljrt,  bann 
mit  feint>crf*mttener  3&Mbet  untereinanbergema*t,  unb  fo  über 
bengtf*  gegoffen.  ©eimföogner  legt  man  benföogen  üerfcftnitten 
jum  Daring.  —  ©rau*t  man  bte  $äringe  f  *nell,  fo  werben  fie 
ni*t  in  9Kil*toaffer  eingemei*t,  fonbern  foglei*,  na*bem  fte  gut 
abgewaf*en  unb  ausgegrätet  finb,  mit  (Sffig  unb  Del  angemaßt. 

172»  Debatte ne  #äringe. 

£)ie  ju  baefenben  ^dringe  werben  feerjö  bis  a*t  ©tunben  in 
einigemal  ju  we*felnbe$  l)alb  äftil*  Ijatb  SBaffer  eingewei*t,  bann 
abgetroefnet,  ausgegrätet,  unb  in  tyalbfingerlange  unb  tjalbfinger* 
bidfe  ©tü<f*en  gef*nitten.  £>ie  übrige  ©efjanblung  ift  tüte  bei  ben 
gebadenen  earbetten  ($r.  170). 

173,  ©arbhten. 
$>ie  @arbinen  werben,  wie  man  fie  erhält,  fammt  tfjrem  Del 
auf  Keine  Setter  gelegt,  unb  fo  fertotrt 

174  ©eräu*erter  tfa*$. 
2ftan  f*neibet  ben  8a*«  in  feine  ©Reiben,  unb  gibt  fot*e, 
jierli*  auf  Heine  <ßlatt*en  georbnet,  mit  «peterfilie  garnirt  ju  STtfcf). 

175,  Äaötar  mit  gerottetem  SJrob* 

£)er  Äaötar  wirb  ganj  fo,  wie  man  tfjn  befommt,  auf  f leine 
Setter  etwa«  ert)öt)t  angerichtet,  bann  einige  in  mehrere  Steile 
jerf*nlttene  Zitronen  um  benfelben  fjerumgelegt,  unb  leidet  gerb'* 
ftete  ober  au*  ungeröftete  *8robf*mtten  auf  befonbern  Settern 
nebenbei  feröirt.  —  9ia*  belieben  fann  man  au*  feingef*nittene 
3wiebeln  ejftra  bajugeben. 

176.  tarier  mit  »uttertrob. 

£)er  tfaoiar  wirb  auf  geröftete,  mit  Butter  überftri*ene  Sörob- 
f*eiben  geftri*en,  biefe  auf  Heine  Setter  Ijübf*  georbnet,  unb  fo* 
bann  3itronenf*eiben,  auf  Heine  Setter  gelegt,  er^tra  baju  ferüirt. 

177*  »itjfern, 

SDie  Sluftern  werben  mit  einem  ftarfen  äfteffer  aufgebro*en, 
we(*e«  man  in  ber  guge  jwif*en  ben  <E*alen,  am  fogenannten 
Äopf  einfefct,  wafjrenb  man  jie  jwif*en  einem  ftarfen  Su*e  in 


Digitized  by  Google 


60 


Äteinc  9Mttd>en  na<$  ber  ©u^e 


ber  linfen  §anb  feftljalt.  <S«  muß  biefe«  Oeffnen  recht  befmtfam 
Qeftfje^en,  bamtt  fein  Saft  öerloren  geht.  2Ran  ftellt  fobann  bie 
Sluftern  auf  eine  flache  Tratte  nebeneinanber,  unb  feröirt  fie  mit 
jerfchnittenen  S^onen. 

178.  SSeftWölif*er  S*tnfen. 
Der  Schinfen  wirb  mit  einem  bünnen  Keffer  in  fefjr  bünne, 
faft  burd)fid)tige,  ^anbgroße,  je  mit  etwa«  gett  üerfefjene  ©tütt^ 
tfjen  gef  dritten,  meiere  (ctd)t  über  ben  ginger  gerollt,  bann  baoon 
lieber  abgefd)oben  unb  jierltch  auf  bie  platte  georbnet  werben. 
33or  bem  Seroiren  beftreut  man  fie  mit  feingefdjnittener  ^ßeterfilie. 

179.  Salami 

SDerben  in  feine  ©Reiben  gefchnitten,  unb  jierüdj  auf  Keinen 
^lättdjen,  mit  "Jkterfilienlaub  garnirt,  ju  $ifd)  gegeben. 

180.  £art(jefottenc  ©er  mit  SarbeHenmrtter. 

$artgefottene  @ier  werben  fo  fdmell  al«  möglich  abgefault, 
unb  bann  noco  briß  auf  einem  mit  einer  Seroiette  bebeeften  Detter 
nebft  Sarbeüenbutter  (9fr.  271)  feroirt.  —  Schmecfen  auch  gut 
mit  gewöhnlicher  ©uter  unb  Salj. 

181.  $artgcfottcnc  (£ter  mit  Sauce* 
Die  Grier  werben  ju  Scheiben  gefachten,  biefe  jierlich  auf 
einen  Heller  gelegt,  mit  nachftehenber  Sauce  übergoffen,  unb  fo* 
bann  mit  feingef)acfter  ^eterfilie  unb  Schnittlauch  überftreut. 
Sauce:  üftan  ocrflopft  öier  (Sglöffel  <ßrooenjeröl  mit  gwei  <£g* 
töffel  Senf  fo  lange,  bis  e«  ganj  biet  ift,  unb  rührt  al«bann  etwa« 
Salj,  Pfeffer  unb  ein  halbe«  ®lä«d)en  (Sffig  barunter» 

182.  galfdjc  duftem. 
$ieju  hat  man  eigen«  ^crgcric^tetc  flftufchelfchalen  (SoquiUen) 
öon  Sötech  ober  ^orjellan,  bie  ba«  geuer  oertragen.  —  3»ei  Kalb«* 
hirne  werben  mehrmal«  in  laue«  Gaffer  gelegt,  bann  abgehäutet, 
unb  in  SBaffer  unb  Söein  mit  Salj,  einem  Lorbeerblatt,  einem 
Slücfchen  ßitrone,  einem  Sträugchen  Xhhmian  unD  &roei  8°^ 
Söutter  eine  halbe  Stunbe  ganj  langfam  gefocht  9tun  legt  man 
fie  jum  Ablaufen  auf  ein  £ud)  ober  Sieb,  unb  wenn  fie  erfaltet 
finb,  auf  jebe  3Wufä)elfchale  ein  nuggroge«  Stücfchen  baoon,  e« 
mit  feingewiegter  3itronenfd)ale  überftreuenb.  gemach  wirb  ein 
Kaffeelöffel  weißer  3ßein  barangeg offen,  ein  ganj  fleine«  Stücfchen 
au«gegratete  Sarbellen  auf  ba«  §irn  gelegt,  unb  bieg  mit  einem 
(gglöffet  ©e cham eile  bebeeft.  (2öirb  folgenbermagen  bereitet: 
3wei  Kochlöffel  3Hehl  werben  mit  oier  Eigelb,  Salj,  3flu«fatnug, 
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oier  öoth  ©utter,  einer  STaffe  recht  fräftiger  gleifchbrülje  unb  eben* 
footel  füjjem  föahm  glatt  angerührt.  DiefeS  läßt  man  unter 
immer»ährenbem  führen  auf  gutem  geuer  bief  unb  heiß  »erben,  aber 
nic^t  fochen,  brüdt  noch  ben  <Saft  einer  falben  3ttrone  baju,  unb  bie 
SBed)ameüe  ift  fertig,  Sie  muß  fo  biet  fein,  baß  fie  nicht  über 
ba$  $irn  herunterläuft.)  JTurj  oor  bem  Anrichten  »erben  bie 
f alfdien  Lüftern,  leicht  mit  ©emmelbröfeln  überftreut,  auf  einem 
Jöled)  auf  ©alj  (fietje  (Einleitung)  in  ben  feigen  Ofen  gebracht, 
unb  roenn  fie  nach  ungefähr  einer  Sßtertelftunbe  burdjaus  he*6  unb 
oben  gelb  geworben  ftnb,  ftellt  man  fie  auf  bie  platte  unb  gibt 
fie  gl«*  öctg  *u  £ifch,  für  jebe  $erfon  eine  3flufchel. 

183.  galf«c  duftem  auf  anberc  «rt. 
§ieju  »erben  KalbSmilchlein  üertoenbet,  unb  biefe  hergerichtet 
unb  gefocht  »ie  ba8  ©im  in  ooriger  Kummer.  3nj»ifcf)en  röftet 
man  jwei  Kochlöffel  OKehl  ein  »enig  in  einem  ©tüctehen  jerlaffe«» 
ner  ©utter,  rührt  bann  mit  guter  gleifchbrühe  glatt  ab,  unb  gibt 
ein  »enig  äJhiSfatnufe,  et»a$  feingemiegte  3itronenfehale,  eine 
3ftefferfpifce  »eigen  Pfeffer  unb  ben  ©aft  einer  fyaibm  &itxont 
baju.  3n  biefer  ©auce  »erben  nun  bie  unterbejj  in  Söürfel  ge* 
fchnittenen  Süfrlcblein  einigemal  aufgefod)t,  bann  an  oier  mit  einem 
halben  ®la$d)en  SEöetn  abgerührte  Eigelb  gerührt,  biefe  ÜJiaffe  her- 
nach  in  bie  sJftufd)elfchalen  gefüllt,  mit  ©emmelbröfeln  überftreut, 
unb  bie  falfdjen  Sluftern  nach  ooriger  Kummer  im  Ofen  fdjnell 
recht  hei6  gemacht,  unb  bann  f of ort  ferüirt.  —  *8  e  f  f  e  r  unb  f  d)  ö  n  e  r 
pnb  biefe  Lüftern,  wenn  fie,  ehe  fie  in  Ofen  fommen,  mit 
ÄrebSbutter  (Mx.  268)  beträufelt  »erben. 

184*  tamtpeeS  Don  (Stent, 

Äed)ö  <£ier  »erben  hartgefotten  unb  in  f  altes  Gaffer  gelegt, 
nach  gänzlichem  Qrrf alten  fd)ält  man  fie  bann  ab,  fchneibet  fie  ber 
ttänge  nach  einanber,  unb  löst  baS  Weibe  ljcra;u\  Juni  be< 
reitet  man  folgenbe  gülle;  <£in  großer  Kochlöffel  9Ref)l  »irb  mit 
einem  halben  Schoppen  SBaffer  glatt  angerührt,  brei  (Sigelb,  oier 
i'otfj  frifche  iöutter,  brei  ^oth  gewafchene  ausgegrätete  in  feine 
©ürfel  gefchnittene  ©arbellen,  et»aS  Sßetcrfiiic  ober  Schnittlauch, 
fein  gehaeft,  unb  ein  »enig  üftuStatnujj  beigefügt,  unb  bann  baS 
($a\v6t  auf  bem  geuer  unter  fort»ährenbem  führen  fo  lange 
gelaffen,  bis  e$  ju  einer  bieten  (Sreme  geworben  unb  ift, 
lochen  barf  es  nie.  SDiefe  gülle  »irb  jefct  in  bie  ausgehöhlten,  im 
<©tern  auf  eine  platte  georbneten,  »armgeftellten  Qcimeig  gleich 
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fjeig  unb  too  möglid)  f>od)  efngeffidt,  f>emad)  bie  im  Dörfer  mit 
nuggrog  Butter,  ettoaS  ®olg  unb  SttuSfatnug  oerftogenea  Eigelb 
burä)  ba$  ©ieb  barübergebrütft,  ber  föanb  ber  platte  rein  abge- 
bt, unb  fo  ba«  @anje  ferüirt. 

185.  @*iufcnbröb*em 
93ter  (Semmeln  toerben  in  fjalbfingerbide  ©Reiben  gefdniitten, 
unb  biefe  ju  ücrfdjobenen  SBieretfen  in  ber  2lrt  gebtlbet,  bag  man 
bie  SRinbe  überall  buöonfdjnetbet ,  toorauf  man  fie  in  jerlaffene 
Butter  legt  unb  barin  umfebrt.  ülmi  mevöeti  bie  ©robben  in 
einem  Sßicrtct^funb  fein  gemiegtem  Sdnnfen  umgefeljrt,  nnb,  auf 
ein  aufgefangene«  ttudjenbled)  gereift,  in  ntd)t  feljr  Reigern  Ofen 
mef>r  getrotfnet  al«  gebaefen,  bod)  fo,  bag  fie  gelblid)  gemorben 
finb,  too  man  fie  bann  auf  bie  $tfttt$en  anrietet  unb  mit 
feinem  <©d)nittlaud)  beftreut. 

186.  ffliffolen  uon  Mb$f>irn- 
3tuei  $albäf)ime  werben  einige  >$eit  in  laue«  äßaffer  gelegt, 
getoaf$en  unb  abgelautet,  bann  üter  öotf)  feingefrfmitteneS  SDcrjfcn= 
mar!  ober  ©utter  in  einem  Saftrol  jerlaffen,  ein  (Eglöffel  3^iebel 
barin  gelblich  geröftet,  unb  Ijiertn  ba«  £)trn  fo  lange  abgetrotfnet, 
biß  e8  fid)  einem  Söranbteig  afjnlid)  oom  ©efdjirr  ablöst.  Wun 
gibt  man  einen  (Eßlöffel  attef)!  nebft  jmei  Soty  ©utter  baju,  rfifjrt 
bamit  no*  einigemal  um,  t^ut  einen  fjalben  ©ftötoflöffel  gute 
gleifdjbrüfje,  jtuei  Eigelb,  ben  ©aft  einer  falben  3itrone,  ©alj 
unb  ÜKuSfatnug  baran,  unb  fteüt  ba«  ®anje  jum  (Erfalten.  gßjfy 
renbbem  mirb  oon  brei  SBtertelnfunb  2ftef)l,  einem  Pierling  ©utter, 
jtoei  (Eiern,  ettoa«  <Sal$  unb  einem  fdunadjen  ©poppen  Wild}  ein 
Üeig  oon  ber  $)i(fe  eines  leidsten  SßubelteigeS  angemaßt,  ben  man 
auf  bem  SÖacfbrett  nod)  ermaß  arbeitet,  bamt  mefferrücfenbid  au«* 
margelt,  unb  Ijernad)  in  ber  ®röge  einer  untern  Äaffeetaffe  runbe 
S8lattd)en  baoon  ausfliegt,  unb  foldje  mit  8  beftreiä^t.  tbtf  jebe« 
berfelben  gebe  man  jefct  ein  fltineS  $äufdjen  oon  btm  erfalteten 
$rrn,  überfdu'agc  bie  ©lärtdjen  fo,  bag  fie  fatbmonbf örmig  au«* 
fefyen,  brüefe  bie  Dlanber  feft  jufammen,  unb  ftedje  mit  einem 
SluSftedjer  ben  leeren,  burd)  ba«  3ufammenbrüeten  ungleiä)  ge*oor* 
benen  £eig  ab,  um  ben  Öiiffolen  baburdj  eine  fä)öne«  Sorot  ^u 
geben.  SUSbann  menbe  man  fie  in  brei  mit  jmei  (Egtöffel  ©affer 
uerftopften  (Eiern  unb  Ijernad)  in  feinen  ©emmelbröfeln  um,  btufe 
fie  aus  feigem  (sdjmalj  golbgetb  Ijeran« ,  unb  belege  fie  mit  ge* 
baclener  <ßeterjttie  (9fr.  2014.  —  können  au$  <il«  0emM* 
beilage  gegeben  »erben. 
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flamtrfang.  S)iefef  fotote  alle  fotgenben  tkhten  iBacTereten,  teerten 
Ijetg  aufgetragen,  unb  jtnar  auf  einer  platte,  todd&e  mit  eineT  reinen,  an  ben 
<5nben  bübfö  in  bie  $öfc  georbneten  ©erbtette  fcbedtt  ift 

187.  ütiffolen  fon  mtemWlti*. 
Gerettet  man  tote  Dorige,  jur  gülle  nimmt  man  jeboef},  ftatt 
§irn,  2ftilä>lem  <33rie«lein).  £)iefe  Werben,  uadjbera  fie  abgefodjt 
finb,  abgehäutet  unb  fem  oerwiegt,  bann  in  fedj«  8otf)  Butter, 
worin  ein  @glöffel  feingefdjnittene  Zwiebel  unb  ebenfooiel  ^ßeterfilte 
gebantyft  würbe,  abgetrodnet  unb  geröftet,  fyeraadj  mit  einem  £oä> 
löffei  2Eef)l  eingeftaubt,  ein  falber  ©tppflöffel  gleifä)brülje  baju* 
gegoffen,  bie  3ftild)lein  aufgeloht,  mit  feingewiegter  3itronenfa)ale, 
bem  ©aft  einer  falben  3itrone,  ©alj  unb  2Jht«fatnug  gewürjt,  jwei 
(Sier  beigegeben,  unb  fobann  ba«  ®an$e  f)eig  üerrüfjrt  unb  jum 
(Malten  gefteüt.  Da«  übrige  33erfaf)ren  ift  Wie  bei  öoriger  Kummer. 

188.  OTtffolen  uou  $af«cefülle. 

Sßon  übriggebliebenem  gebratenen  ober  gefottenen  Rictfci)  wirb 
ungefähr  ein  $funb  fein  gewiegt,  bann  in  fed}«  öotf)  ©utter  ein 
(Steffel  ^Wietel  unb  ebenfoüiel  fein  gewiegte  ^eterfilie  gebampft, 
unb  fei*  gleifd)  barin  geröfiet.  9*un  wirb  mit  einem  £od)löffel 
2Bct)l  etngeftäubt,  mit  einem  6*tyf löffei  gleifd)brüf>e  aufgefüllt, 
unb  mit  feingewiegter  3itronenf<|ale,  bem  <3aft  einer  falben  3i= 
trone,  @alj  unb  2ttu«fatnug  gewürzt  3ft  bieg  jufammen  aufge* 
fod)t  unb  jwei  ©igelb  Ijeig  barangetüljrt,  fo  wirb  e«  jum  Gfrfalten 
gefteüt  3m  übrigen  werben  biefe  föiffolen  ganj  naa?  9fr.  186 
bereitet. 

189.  SRiffoIen  tum  Omeletten. 

Gr«  Wirb  oon  brei  bi«  öier  (£iern  ein  bünner  Xeig  (glablein* 
teig,  9fr.  36)  angerührt,  unb  baoon  bünne  Omeletten  gebaden, 
Weläje  man  gletcf)mdgig  mit  |>afd)eefarce  cfiet>e  borige  Kummer) 
tmun  überftretdjt,  bann  übereinanberroüt,  gut  anbrü(ft,  unb  ju  fingen 
langen  (Studien  fänetber.  9?un  werben  einige  <5ier  mit  etwa« 
SBaffer  gut  üerflotoft,  unb  bie  <Stü<fä)en  barin  umgefeljrt,  worauf 
man  fie  gut  ablaufen  lagt,  Ijernadj  in  ©robbröfeln  umfefjrt,  unb 
au«  feigem  <S$malj  nid)t  gu  fäjnell  bäcft.  3ttan  belegt  fie  mit 
gebotener  3$eterfiltt  (9fr.  2014),  utfb  $ibt  fie  al«  ©emü«auf(age 
oVr  al«  horß-d'oeuvres. 

190.  Kroauetten  uou  ftaIb«mild)leiH. 

3nr  $a1b«mtl<f>tetnfarce  (9fr:.  1311)  witb  um  jwei  Äreujer 
©rob  meffr  genommen,  unb  trär  8otf)  Äalb«nierenfett  fein  gewiegt 
unb  barei«ßerft|rt,  boft)  barf  ba«  ©rob  nicfjt  $u  fe^r  erweisen. 
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2lu$  biefer  garte  toerben  nad)  Srfalten  bann  beliebige  (Sroquetren 
geformt,  j.  93.  in  ©eftalt  üon  Hüffen,  SBirnen ,  2lem/eln,  (Siern, 
2Bürftd)en  u.  f.  m.,  »elay  man  in  oerflopftem  (£i  unb  <Semmelbrö* 
fein  umfe^rt,  unb  au«  Reigern  ©djmal*  gelb  badtt.  üflan  garnirt 
fie  beim  Slnrtdjten  mit  gebadener  ^eterfilte  {91t.  2014). 

191.  Sroquerten  tum  talbSmildjlein  auf  feinere  Vitt 

S3ter  £alb«mild)lein  merben  einige  ©tunbcn  auSgemäffert,  unb 
bann  mit  einem  ®laScf)en  SBein,  brei  <§d)öpf  löffei  3leif*brü>, 
einem  Lorbeerblatt,  einer  3itronenfd)ale,  einer  jerfcfmittenen  3raiebel 
unb  einem  3tt)eiglein  Xfjtjmtan  fernig  meid)  abgetönt.  9iad)bem 
man  fie  f)at  erf  alten  laffen,  »erben  fie  nod)  etwa«  gereinigt,  unb 
in  feine  SBürfel  gefdjnttten,  biefe  in  einem  @tücfd)en  öutter  mit 
jwei  $od)löffel  Wltty,  etmaS  fein  gefd)nittener  3roi*M  unb  eben  fo 
otet  ^eterfilie  gebdmpft,  mit  obigem  2lbfub  nid)t  ju  bünn  ange- 
rührt, oier  üerflopfte  Grigelb  an  bie  nod)  t)cige  ÜJiaffe  gegeben,  unb 
bie  ©ürfet  mit  bem  ©aft  einer  falben  3i*rone  angenehm  gefduert, 
^ernad)  auf  ein  ©rett  umgeleert,  unb  falt  gefteüt.  SUGbann  werben 
mit  einem  (S&löffel  ©tücfe  baoon  abgeftod)en,  unb  biefe  ju  Söürft* 
d)en  geformt,  roeld)e  man  in  geriebenem  Sörob  umfe^rt,  in  oer* 
floate  @ier  taud)t,  nun  nochmals  mit  ©rob  befdet,  unb  furj  Dor 
bem  2tnrtd)ten  au«  feigem  ©damals  fd)ön  gelb  bdtft 

192.  Groqnetten  Don  ^ülmerflrifd). 

§ieju  fann  man  bie  Abfälle  unb  Uebriggebliebene«  oon  ®e* 
flügel  jeber  2lrt  oerroenben,  ma«  man,  wenn  ba«  gleifd)  oon  ben 
ßnod)en  rein  abgenommen  ift  (alle«  jufammen  foll  fo  biel  au«* 
machen  wie  ba$  gleifd)  oon  jroei  jungen  §üf)nern),  ju  einer  §üfmer* 
fletfdjfarce  (91t.  1310)  oerarbeitet,  nur  ift  baju  um  einen  Äreujer 
mefir  SSrob  ju  nefjmen,  unb  e«  finb  brei  ßotr)  Söutter,  in  melier 
juoor  eine  gefdjnittene  3miebel  abgeröftet  mürbe,  bareinjurüfjren. 
2lu$  biefer  garce  werben  nad)  (Srfalten  bann  ganj  biefelben  (£ro* 
quetten  mie  bei  91t.  190  geformt,  foldje  in  oerflojjftem  (§i  unb 
©emmelbröfeln  umgemenbet,  aus  fjeigem  ©dunalj  gelb  gebarten,  unb 
beim  2lnrid)ten  mit  gebacfener  ^eterfilie  (91t.  2014)  garnirt 

193.  Sroqnetten  Don  tfaibäbraten. 
Uebriggebliebene«  gebratene«  ober  gefotteneS  ßalbfleifd)  (un* 

gefäfjr  ein  <ßfunb)  mirb  fein  gemiegt,  jmei  abgefaulte  Äreujer* 
brobe  in  üMd)  ober  ©äff er  eingemeidjt,  mieber  feft  audgebrücft, 
in  oier  Sott)  öutter  nebft  einem  Eßlöffel  feingefdjnittener  £XDiebtl 
unb  ebenfooiel  ^eterfilie  abgebampft,  unb  foldjeS  mit  bem  gemieg,* 
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ten  gleifd),  oier  @iern,  ©alj  unb  SflhtfFatnug  gut  burdjgerührt. 
2lu«  biefer  garce  formt  man  bann  beliebige  teroquetten,  fehrt  folc^e 
in  üerflopftem  @i  unb  ©emmelbröfeln  um,  bädt  fie  au«  Reißern 
©djmalj  fdjön  gelb,  unb  garnirt  fie  beim  Anrichten  mit  gebadener 
^eterfilie  (ftr.  2014).  -  üft  e«  magere«  gleifch,  fo  muß  mehr 
Söutter  ober  ein  @&(öffel  feingefd)nittenev  ©ped  bajugenommen 
merben. 

194  Sroqttetten  uon  tfal  beraten  auf  anbete  %tt. 

3n  ein  Kaftrol  mirb  bier  8oth  Söutter  ober  gute«  $bfd)öpffett 
gegeben,  unb  etwa«  3&wbel  unb  ^ßeterfilie  barin  gebampft.  £>amit 
teirb  fetngenriegter  übriggebliebener  Kalbsbraten  einigemal  umgeröftet, 
unb  mit  jtüei  Keinen  Kochlöffeln  SDfchl  eingeftäubt,  bieg  mit  einem 
«Schöpflöffel  gleifchbrüfje  ju  einem  biefen  3ftu«  angerührt,  unb  ba« 
nötige  <§3al$,  äßuäfatnuß,  feingetoiegte  3ttronenfcr)ale  unb  ber  ©aft 
einer  falben  3itrone  beigefügt  $un  toirb  bie  9D?affe  auf  ein  biet 
mit  Semmelbröfeln  überftreute«  £ranfd)irbrett  geleert,  ettr»a«  au«* 
einanbergeftrid^en,  jum  ßrfalten  geftellt,  unb  nach  völligem  (5rf al- 
ten mit  einem  (sßlöffcl  bann  SBürftdjen  baüon  abgeftodjen,  bie  man 
in  ©emmelbröfeln  umtoäljt,  au«  feigem  <Sdjmalj  gelb  bädt,  unb 
beim  Anrichten  mit  gebaefener  ^eterfilie  (9k.  2014)  überftreut. 

195.  Kroqnetten  Don  Kartoffeln. 

grifdjgefottene  Kartoffeln  werben  fdjnell  abgef ehält,  unb 
burdj'«  <5ieb  getrieben,  in  ein  ^Pfunb  burchgetriebene  Kartoffeln 
bann  Drei  gute  (Eßlöffel  2Rel)l,  jtoei  (gier  unb  eüoa«  <3al$  gerührt 
unb  ba«  ©ange  auf  bem  SBadbrett  ju  einem  £eig  gearbeitet,  au« 
toeld^em  man  beliebige  (Sroquetten  formt.  SDiefe  merben  in  Oer* 
flopftem  (Si  unb  Sörobbröfcln  umge!ehrt,  unb  au«  h«ßem  ©chmalj 
gelb  gebaefen.  -  2lu«  ber  Sßaffe  f leine  Kügelchen  geformt,  unb, 
ohne  fie  in  (£i  unb  33robbröfeln  umjufehren ,  alle  auf  einmal  au« 
Ijeißem  ©chmalj  gebaefen,  gibt  bie  fogenannten  Meinen  gebacte* 
nen  Kartö  ff  eichen  ju  gebratenem  gleifch. 

196.  ©efüflte  eroquetten. 
9tad)bem  man  fleine,  fartoffeläfmliche  göww)en  burch'«  Söaffer 
gebogen,  unb  h^madh  umgefehrt,  fat  auslaufen  taffen,  füüt  man  fie 
mit  ber  in  ooriger  Kummer  betriebenen  Kartoffelmaffe.  SRun 
ttirb  in  bie  SWitte  oermittelft  eine«  Sie«  eine  Vertiefung  eingebrüdt, 
oon  einer  ber  in  9Gr.  190—194  betriebenen  (Eroquettenmaffen 
ein  guter  Kaffeelöffel  Doli  in  bie  Vertiefungen  gegeben,  unb  bie 
fjertoorftehenbe  Kartoffelmaffe  al«  Verfchluß  barüber  h^Ö^ogen. 

Äiebl,  Stabauet  *o$bu<&.   6.  «ufl.  5 
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2ll$bamt  ftürjt  man  bie  ßroquetten  IjcrauS,  fc^rt ficht  oetflopftem 
£i  unb  iörobbröfeln  um,  unb  bäcft  fic  aus  tyifym  ©tfymalj.  — 
8n  Ermangelung  ber  erwähnten  flehten  görmdjen  fann  bic  üftaffe 
in  ber  flauen  $anb  ju  eigrofeen  Äugeln  geformt,  unb  barem  fcaun 
Je  eine  entfpredjenbe  Vertiefung  eingebrüeft  »erben.  £>te  übrige 
©e^anblnng  ift  rote  oben  bereits  angegeben. 

197.  Sroquetten  uon  Kartoffeln  mit  $artnefan!ä& 
2ftan  bereitet  biefelbe  äflaffe  rote  bei  9k.  195 ,  nur  mengt 
man  üier  bis  fed)8  tfotf)  geriebenen  ^artnefanfäs  barunter. 

198.  ifartoffetyaftetflcn. 

©utc  mehlige  Kartoffeln  roerben  fcfjncü  vocicfjgef  od)t,  am  beften 
in  £)ampf  (9er.  347),  bann  abgefaialt,  unb  E^eig  buraV«  6ieb  ge* 
brüeft  ober  im  SDißrfer  öerftojjen,  fjernad)  nimmt  man  fie  in  eine 
<Sd)üffel,  rüljrt  fie  mit  jroei  (Siern,  einem  Kaffeelöffel  <§alj  uuö 
jroei  ejtöffel  2ftcl)t  ab,  ftürjt  fie  auf  baS  ©aefbreit,  unb  formt 
batw>n  in  ber  ©rö&e  oberer  ßaffectaffen  ^aftetdjen,  bic  mau  auf* 
red)t  nebeneinanberfteltt.  ©oläie  roerben  nun  in  mit  roemgem  2ßaf= 
fer  oerflopften  (Jiern  unb  fobann  in  ©emraelbröfeln  leidet  um* 
geroenbet,  in  jebcö  mit  einem  f leinen  Sluäftedjer  ober  ©lad  oben 
ein  ©ecfeläVn  eingebrüeft  ober  üielmefjr  bejeidjnet,  unb  bie  ^aftetä>en 
aus  fjeißem  ©djmalj  gelb  gebaefen.  ©inb  fte  etroaG  erfaltet,  fo  »er- 
ben bte  T^edeldjen  abgenommen,  bie  $aftetd)en  fo  Diel  wie  mögtid) 
au$gefjöf)lt,  unb  mit  feinem  Kartoffelpüree  oon  3ttil<t)  ober  ©affer 
(9er.  359  ,  358),  worunter  jroei  tfotfj  ©arbellenbutter  (?tr.  271) 
gemengt  rourbe,  eingefüllt,  bann  roieber  mit  ben  £>edeld)en  bebedt, 
überemauber  auf  bie  ^latta^en  gefteüt,  unb  augenblicflid)  feröirt. 

199.  ßrimionen  ober  glttfaMdmittcn. 

(Einige  Kreujerbrobe  roerben  in  fingerbicte  ©Reiben  gefdmitten, 
biefe  beliebig  geformt,  in  9ttild)  getauft,  auf  eine  platte  übercin* 
anbergelegt,  unb  fo  eine  Ijatbe  <Stunbe  ftefjen  gelaffen.  Siebamt 
roerben  fie  mittelft  eine«  <ßinfel$  mit  tjerflopfrem  (£i  beftrufjen,  oon 
einer  ber  in  $r.  190—194  betriebenen  ü^affe  ein  ßßlöffefootl 
etroaö  erf)öf)t  baraufgegeben,  hierein  in  berlRitte  mit  bemStteffer« 
rüden  ein  geraber  @trid)  unb  üon  ber  ©eite  fa^ieflanftnbe  @tridje 
eingebrüeft,  unb  bie  ©dinitten  bann  mit  feinen  ©emmelbröfeüt 
überftreut.  2tfan  bäcft  fie  nun  fdjnell  au«  r)etgetn  ©(fmtalj,  unb 
gibt  fie,  auf  fleine  $tätt*en  georbnet,  als  Beilage  ju  ©emüfen.  — 
(Statt  fie  im  ©djmalj  ju  baefen,  fann  man  aud)  ein  <Stüd  ©djmaf/j 
ober  iöuttcr  in  einer  Bratpfanne  fieiß  raadjen,  bie  gdjtütteu  ba& 
einlegen,  unb  fie  im  ©ratrolfr  ober  ©aefofen  gelb  baden. 
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200,  Siefen  m  &m 
Drei  abgefaulte  geftrige  ©emnteln  »erben  in  halbfingerbtde 
@c*Kibcti  gefdmitten,  biefe  runb  ober  ooal  geformt,  fd)«ell  in  tlflitch 
getaucht,  unb  auf  eine  platte  übereiuanbergelegt.  2ll$bann  nwf<f>t 
man  jtoet  Stalb$hirne  in  lauem  ©äff er,  putet  fte  ab,  röftet  in 
oier  Soth  ©utter  einen  Eßlöffel  f emgefdjmttene  ^miebeln  gelb,  gibt 
ba$  5>fm  baju ,  unb  tro<fne t  e«  f o  (ange  barin  ab ,  bi$  e$  ftdj 
einem  ©ranbteig  a^nlidi  oom  ©efchirr  ablöst,  too  t$  bann  mit 
einigen  Grfpffein  gletfchbrühe  oerbünnt,  unb  ber  ©aft  einer  ^atben 
3itrone  barangebrüeft  roirb.  9tadj  bem  ba«  £irn  in  eine  ©d)üffet 
geleert,  un©  ©al&,  2ftu$fatnu&  unb  «in  @i  torangerührt ,  werben 
bie  burchmeichten  ©emmelfchnitten  je  oon  einer  ©eite  in  oerflopf* 
te$  @i  getauft  ober  mittelft  eine«  finfcfl  bamit  überftrtchen,  immer 
auf  eine  ©dmitte  auf  bie  eingetauchte  ©eite  ei«  Heiner  @&löffet 
$irnmaffe  g<ftrichen,  barnber  eine  leere,  genau  cmf  bie  anbere 
paffenb*  ©chnitte  gelegt,  unb  beibe  ietcht  angebrüeft.  ©o  zubereitet 
toerben  bie  ©chnitten  oon  allen  ©eiten  in  mit  einem  @§löffel 
*Baffer  oerflopften  Griern  umgefehrt,  mit  ©emmelmehl  beftreut,  unk 
auf  fyeifym  ©dmtalj  gelb  gebaefen.  —  ©ibt  man  namentlich  als 
Beilage  ju  grünen  <®emäfen. 

20L  Sauefen  toon  fhlbsmüchlem. 

SDiau  reibt  brei  geftrige  ©emmein  ab,  fdjneibet  fie  in  ©chei* 
ben,  unb  legt  biefe,  fdmell  in  9ttüd)  getauft,  über.einanber.  Sftun 
werben  jtoei  in  ©aljmaffer  obtr  gleifchbrühe  abgetönte  SMcbletn 
abgehäutet,  fein  oertoiegt,  in  oier  ^ot^  Butter,  toorin  ein  (Sßtöffet 
feingefchnirtene  Riebet  unb  ebcnfomcl  ^eterfilie  gebämpft  rourbe, 
abgetroefnet  unb  geröftet,  herauf,  mit  einigen  (Sfelöffeln  gleifa> 
brü()e  oerbünnt,  in  eine  ©chüffel  geleert,  unb  ber  ©aft  einer 
falben  3ttrone,  ©atj,  üftusfatnuß  unb  ein  (St  barangerührt.  SDie 
SSertoenbung  biefer  siftaffe,  fomte  ba$  übrige  Verfahren  gefaxt 
nach  9?r,  200. 

202.  ©e&acfenc  ffätterfü&c. 
©ie  flefpa(ten*n,  oon  ben  9io^rbeinen  abgezogenen  Sätberfüge 
»erben  in  ©atyoaffer  mit  einem  Sarbeerblatt,  einer  mit  einigen 
helfen  beredten  ämiebet  unb  einer  ©ellerie  meidjgefocht,  bann 
herausgenommen  unb  nach  einigem  (&rf  alten  fo  öiel  als  möglich 
auSgebeint,  in  haibfingerlang«  ©tücfchen  gefcfmttten,  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  beftreut,  iu  oerftopftem  (£i  unb  einer  Üttifdjung  oon 
#rob*  «ab  oberem  Wehl  ober  in  einem  ber  öadteige  m 
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Mr.  1324-1327,  ober  einem  letzten  gebrühten  £eig  (Mr.  1322) 
umgefefjrt,  unb  au«  fd)Wimmenbem  feigen  ©tftmalj  gelb  gebaden. 

S)ie  ßälberfüge  fodjt  man  öfter«  aud&  mit  bem  föiubfkifcf)  roeidfr,  toobei 
aber  bie  gletfcfjbritye  gerDör)nlic^  etwa«  trüb  hrirb. 

203.  ©etatfeue  $Mb«rail4Irin. 
Die  tfalbömitdjtein  werben,  na«bem  fie  einige  3eit  in  lauem 
©affer  gelegen,  in  ©a^röaffer  ober  g£etfd)brü^e  lernig  wei«  ge* 
fo«t  unb  bann  in  falte«  Söaffer  gebraut.  <Sinb  fie  cjernad)  wie* 
ber  abgetrotfnet,  f o  fjtutet  man  fie  ab,  fdjnetbet  fie  in  fdjöne  finger- 
biefe  Scheiben,  unb  beftreut  fie  mit  etwa«  <Salj  unb  2ftu«famug. 
$U«bann  tau«t  man  fie  in  ftarl  öerflopfte  (Sier,  fefjrt  fie  in  (Sem* 
metbröfeln  um,  unb  bäcft  fie  au«  feigem  (Sdjmalj  fd)ön  getb.  — 
können  au«  in  ©atfteig  oon  öier,  äflila)  ober  ©affer  (Mr.  1324— 
1326)  getauft,  unb  fo  au«  feigem  <S«ma(j  getb  gebaefen  werben. 

204.  ©ebatfene  £alb«mil«lein  mit  Sricaffec. 
2Bie  öorftef>enb  jubereitete  flalb«mt(djlein  werben  in  ©Reiben 
gefdntitten,  biefe  eingewürjt,  überall  mit  einer  bitfbereiteten  gri* 
caffeefauce  (Mr.  277)  beftri«en,  unb  mit  SBrobbröfeln  beftreut,  bann 
in  Derflopfte  (gier  getaudjt,  normal«  mit  ©robbröfeln  beftreut,  au« 
Reißern  <Sd)malj  gelb  gebatfen,  unb  oor  bem  Slnridjten  mit  ge* 
baefeuer  $eterftlie  (Mr.  2014)  garmrt. 

205.  ©ebraiene  f  alb«mtl$lein. 

SBenn  bie  ßalb«mild)tein  na«  Mr.  203  abgelöst  unb  abgefüllt 
finb,  werben  fte  auf  einem  (Sduteibbrett  je  in  jroei  gleite  £l)eile 
geseilt,  auf  beiben  (Seiten  let«t  gefallen,  unb  jugebeeft  eine  Stunbe 
bei  ©eite  geftetft.  Mun  oerflopft  man  oier  ßotf)  jerlaffene  ©utter 
gut  mit  brei  Orient,  taudjt  bie  3fttld)lem  barein,  unb  na«bem  f  oldje 
nod)  in  (Semmelbröfeln  umgefebrt  worben,  legt  man  fie  neben* 
einanber  in  eine  fladje,  buf  mit  Jöutter  beftridjene  Pfanne,  unb 
bratet  fie  auf  beiben  (Seiten  fdjneil  fdjön  gelb. 

206.  ©ebatfene  talb«&irne. 

Madjbem  bie  §ime  ungefähr  eine  fjalbe  (Stunbe  in  SBaffer  ge* 
legen,  werben  fie  abgeflutet,  unb  ber  Quere  na«  in  beliebige  ©«et* 
ben  gef«nitten,  wel«e  man  mit  <Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  Der* 
floate«  <£i  tauajt,  in  Sörobbröfeln  umfefjrt,  unb  au«  feigem  ©djmalj 
gelb  bäcft.  £)od)  barf  man  fie  ni«t  au«  f«wimmenbem 
(S«malj  batfen,  fonbern  foü  fte  rnetjr  braten. 

207.  ©ebatfene   albenirue  auf  anbete  »rt 

©enn  bie  $trne  wie  obige  abgelautet  finb,  werben  fie  befjut* 
fam  in  ein  ßaftrol  gelegt,  rjiertn,  na«bem  jwei  ©«tyflöffel  gletfä> 
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britye  ober  SBaffer,  ein  toenig  <©ala,  ein  Lorbeerblatt  unb  ettoa« 
3ttu«ratblüte  bajugegeben ,  jugebedt  eine  Ijalbe  Stunbe  gebünftet, 
unb  bann  in  ifprem  <sube  falt  gefteüt.  ftaä)  gänjUa^em  (Srfalten 
nimmt  man  bie  $irne  befmtfam  fjerau«,  legt  fte  auf  ein  lud)  jum 
Slbtrodnen,  unb  fd)neibet  biefelben  bann  in  beliebige  ©tücfe,  toorauf 
fic  in  einem  berSöacftetge  oon  SRr.  1324—1326  raittelft  etne«(5ß* 
löffei«  umgefefjrt,  unb  au«  Reigern  ©djmalj  gelb  unb  röfd)  gebaden 
»erben.  2J?an  garnirt  fie  bann  mit  gebacfener  ^eterfiüe  (^r.  2014), 
unb  ferm'rt  oerfdjnittene  gitronen  baju.  —  können  aua)  nadj 
9h.  204  bereitet  toerben. 

208.  ©ebatfene«  (Sefröfc. 

Da«  mefjrmal«  getoafä)ene  ©efröfe  toirb  in  ©aljtoaffer  mit 
einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  helfen  beftedten  ^toiebel  unb  einer 
(Sellerie  toeid)gefod)t,  fjierauf  jum  Ablaufen  in  einen  Durdjfdjlag 
gebracht,  unb  toenn  e«  gänjlia)  ertaltet  unb  oon  allen  Drüfen 
gereinigt  ift,  in  fleine  @tüdd)en  gefd)nitten,  bie  man  mit  ^fronen* 
faft  betraufeit,  mit  <Salj  unb  wenigem  Pfeffer  beftreut,  in  Oer* 
Uopftem  @i  unb  bann  in  ©robbröfeln  utnfeljrt,  unb  au«  fjeißem 
©djmalj  gelb  bädt.  —  Diefe«  ©efröfe  fann,  tote  obige  $alb«fyirne, 
oor  bem  Söacfen  aud)  in  einen  ber  Jöadtetge  oon  Sfor.  1324—1327 
getauft  toerben. 

209.  ©ebadcnc  ^albölcbcr. 

<£tne  fd)öne  Kalbsleber  toirb  abgeflutet,  unb  bie  gröbften  Slbern 
forgföltfg  entfernt,  fjernadj  wirb  fte  in  fjatbfingerbitfe  ©Reiben 
gefdjnitten,  biefe  mit  Pfeffer  beftäubt,  in  3ttel)t  umgelegt,  unb  bei 
ftarfer  £>tfce  finell  au«  feigem  <Sd)tnatj  auf  beiben  ©eiten  fd)ön 
gebaden.  ©efaljen  toerben  fie  erft,  wenn  fie  auf  bie  platte  ange* 
ridjtet  ftnb,  unb  bann  fogleld)  ju  £tfd)  gegeben.  —  Die  Leber 
barf  toeber  f>art,  nod)  intoenbig  blutig  fein;  um  (Srftere«  ju  Oer* 
futten,  faljt  man  fie  fo  fpät.  —  Die  Reiben  fönnen,  nadjbem  fie 
in  Sftefjl  umgef  eljrt  ftnb,  aud)  in  oerf topfte  efter  ge tauet) t,  mit $3rob* 
bröfeln  beftreut,  unb  fdjön  golbgelb  au«  feigem,  jebod)  ntdjt 
fdjtoimmenbem  ©djmalj  gebaden  toerben. 

210.  ©ebadene«  Center. 

9cad)bem  be«  (guter  getoafd)en  toirb  e«  in  größere  ©tüde  ge* 
fa^nttten,  unb  in  oielem  ©aljtoaffer  nebft  jtoei  Lorbeerblättern, 
jtoei  oerfdjnittenen  3tDtebeln,  ein  toenig  Jrtnoblaudj,  ©ellerie  unb 
gelber  9?übe  einige  ©tunben  toeid)gefod)t.  Sllbann  nimmt  man  e«  au« 
bem  <Sub,fdjnetbet  e«  naa^ßrf alten  in  ftngerbitfe,  Ijalbljanbgrofje^tüd  e, 
beftreut  fol$e  mit  ettoa«  ©alj  unb  Pfeffer,  unb  nadjbem  fte  in 
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SRtfjf  umgefefjrt  ftnb,  lüerbcn  fie  burd)f  üerftopfte  GEier  gebogen,  mit 
<§cffltttetf>r5fefo  beftreut,  unb  au«  feigem  @*malj  gebatfen.  — 
©trb  ba$  (Suter  ntdjt  als  Beilage  ju  ®emüfen  gegeben,  fo  ferotrt 
man  üerfdntittene  Zitronen  baju. 

211.  (geladenes  Stamm*  ober  ©tyenfleifdl* 

£)as  In  Heinere  ©lüde  üerljauene  ßamm  ober  ®ffcen  wir* 
mit  3wieb*ln,  ©eiferte  unb  gelber  SRübe  in  (Saljwaffer  wei*ge^ 
fddjt,  baffn  herausgenommen,  unb  mit  <§>al$  unb  Pfeffer  beftreut. 
9lun  gibt  man  bie  gletfd)ftü<fe  in  ein  reine«  £u<f),  worin  2ftef)l  ift, 
unb  wäljt  fie  fo  fange  barin  um,  bis  fie  ganj  öoh  flJleljl  ein* 
gefüllt  unb  troden  geworben.  $nrta$  tt#t&en  fie  in  mit  etwas 
©affer  »erflöpfte  Gier  getauft,  in  ©emmetbröfeln  umgefefrift,  lang* 
fam  aus  fptßeffl  ©dnnalj  gelb-  unb  burdjgebaden ,  unb  beim  8n* 
ridtfen  mit  gebaefener  ^peterfific  (9fr.  2014)  belegt.  —  «dimen  t>or 
bem  «adelf  au*  in  einen  ber  unter  9fr.  1324™ 1326  bef*tkbinen 
Söadteige  getauft  werben. 

212.  («ebacfcue  ^iilnier. 

Jpiep  fann  man  nur  junge  f)üt)ner  braudjen.  £>iefe  werben, 
wenn  fie  abgefto*en  finb,  gebrüfjt,  aufgenommen,  rein  au«gewaf*en, 
nnb  bann  afegetrotfnet.  steine  f)üf)ner  oerfdjneibet  man  in  oicr,  größere 
in  fe*S  Steile,  man  fcfuietbet  nämlia)  glügel  unb  (£d)(ägel  thront«,  unb 
galtet  bie  ©ruft  bet  ßftnge  na*.  $)ie  Zweite  werben  mit  <5alj  unb 
wenigem  Pfeffer  eingewürjt,  in  2ttef)I  mngemäljt,  bann  in  oetflopf* 
tem  <5i  nnb  herauf  hl  ©emmelbröfeln  umgelegt,  au«  feigem  @*xnalj 
gelb  gebaden,  unb  mit  gebatfener  $eterfllie  (9fr.  2014)  garntrt  ju 
2if*  gegeben.  (SWit  21  bb  Übung.)  *-  ftann  man  au*  na*  ber 
f  Gl  gen  ben  Kummer  bereiten.  —  ©ut  ift  es,  wenn  bie  §)fifjner 
ben  Xag  juoor  f*on  abgeftodjen  unb  fyergerl*tet  werben. 
213.  ©ebatfene  plmcr  in  »terteig. 

93om  £if*  UebriggebliebeneS  oon  jungen  £>tifniern  wirb  in 
f)fibf*e  @tüd*en  gef*nitten.  $)iefe  fo*t  man  in  einem  irbenen 
®ef*irr  mit  einem  6*öpfl&ffel  guter  g(eifd)brü$e,  jwei  Soty  «utter, 
einer  3wiebel,  einem  Lorbeerblatt  unb  einem  ©trauten  <ßeterfilten* 
taub  einigemal  auf,  unb  ftellt  fie  bann  in  bet  ©rüije  jum  (Stalten. 
$erna*  werben  fie  fjerauSgenommen ,  abgetrodnet,  in  ©ierteig 
(9fr.  1324),  ober  au*  in  einem  ber  ©adteige  oon  9fr.  1325—1327, 
ntngefetjrt,  unb  au«  feigem  @*tnalj  gebaefen. 

214.  Webarfeiic  Rauben. 

9*a*bem  bie  Rauben  gerupft,  flammirt,  aufgenommen  (9fr. 
195ö  unb  tein  gewaf*en,  werben  fie  gertertljeilt ,  mit  <Salj  unb 
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Pfeffer  eingerieben,  unb  in  Wltty  umgemäljt.  £)ann  feljrt  man  fie 
in  oer!loj>ftem  <$i  unb  hierauf  in  8robbröfetn  um,  bdeft  fie  am 
feigem  ©#mala  föön  gelb,  unb  feroirt  fie  mit  gebaefener  ^eterfttte 
(Sät.  2014)  garmrt  ~  können  audj  in  einen  ber  ©adteige  öon 
ffr.  1324—1327  getauft  unb  bann  au«  feigem  ©dmtatj  gebaden 
»erben. 

215.  @ebadene  örattoiirftdjeii. 
©toeinene  ©rattüürftdjen  toerben  in  fingerlange  ©tiicfdjen 
nbgebref)t,  biefe  abgefc^nitten  unb  leidet  abgebraten,  bann  taud)t 
man  fie  in  einen  S3ranb*  ober  beliebigen  iöaefteig  (9ßr.  1322  ober 
1324—1327),  ftäctt  fie  aus  feigem  <öd)mal$  fd)ön  gelb,  garntrt  fie 
mit  gebatfener  ^eterfilie  (Vir.  2014),  unb  gibt  fte  enttoeber  nad) 
beT  <&upp*  ober  al«  ®emü«beilage.  —  Sonnen  aud)  rofj  in  ben 
iöatfteig  getauft  unb  fo  gebacken  »erben. 

216.  »ratmürftdien  in  SButtertriö. 

9hd)bem  ber  ©utlertrigCJlr.  1314)  mefferrücfenbicf  auSgetoargelt 
unb  in  langlid)  üieredtge  ®tücfd)en  gefdmitten,  beftreid^t  man  leg* 
tere  an  ben  leiten  mit  (£i,  unb  brüeft  bann  auf  jebeS  ein  Keinem 
©urftdVn  aus  bem  £)arm.  9iun  roüt  man  bie  ©türfd^en  jufam* 
men,  babei  bie  beiben  Grnbeu  am  $3ürftd)en  gut  anbrücfenb,  fdjnei* 
bet  ba$  allenfalls  SBorfteljenbejfcab,  unb  legt  fie  auf  baS  SSatfbledj, 
fo  bag  bie  gefdjnittene  Seite  nad)  unten  ju  liegen  fommt.  Die 
Slugenfeite  mirb  alSbann  mit  <£i  befinden,  unb  baS  Oanje  in 
gutem  Ofen  gelb  gebaefen.  —  3ttan  fann  bie  2Burftd)en  au*  mit 
bem  Darm  eintmdeln. 

217.  »rattmirftdjen  in  Hefenteig. 

60  mirb  aus  2ftef>l,  »armer  ÜRildj  unb  jtoei  ßglöffel  §efe 
ein  33orteig  ($efel)  angemad)t,  unb  wenn  berfelbe  aufgegangen  ift, 
rotrb  ein  SBiertelpfunb  ©utter,  ein  ©,  ein  $f)eelöffeld)en  @al$, 
brei  SSiertetyfunb  DJ t c h l  mit  @infä)tug  beS  junt  93orteig  üerbraud)* 
ten,  unb  ni#t  ganj  ein  ©poppen  »arme  Sftüd)  bajugegeben. 
ÜMeg  alles  fd)lägt  man  gut  ab,  lägt  ben  $eig  mieber  aufgeben, 
toargelt  ifm  ijalbfingerbicf  au«,  fdweibet  ifjn  in  länglidjöteredige 
©tütfdjen,  unb  toerfafjrt  im  Uebrigen  nad)  voriger  Kummer,  nur 
toerben  bie  eingerollten  Söürftdjen  üor  bem  ©aclen  auf  ein  mit  gett 
beftrtd>ueS  iöled)  jum  Slufge^en  gelegt,  Ijernad)  mit  di  beftridjen, 
unb  mit  bem  Keffer  oben  bev  Sänge  nad)  leidet  eingefd)nitten. 
218.  «nlbt-(s otelcttcö  ober  Karbonaben. 

Z'ic  Kotelettes  (töippenftüde) ,  tooju  man  ben  tfalbSrficfen 
oettoenbet,  »erben  öon  bemfelben  in  Reiben  jebe  mit  einer  Wippt 
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uerferjen,  l)eruntergef*nitten,  ba«  ©einten  beö  töüdgrat«  entfernt, 
bann  ba«  $äutige  am  W^cnfnodjen  jurüdgef*abt  unb  glet*fall« 
abgef*nitten,  ebenfo  ba«  no*  am  Sotetette  befinbli*e  feine  $äut* 
*en,  bamit  nur  no*  ba«  rein  5(eif*ige  baranbleibt,  unb  ber  Äno* 
*en  f*ön  tDciß,  öon  allem  gletf*  entblößt,  l)eroorftef)t.  9ta 
werben  bie  legten  brei  föipp*en,  wel*e  bem  SKierenftüd  juna^ft 
liegen  unb  bie  fünften  finb,  in  falte«  ©affer  getauft,  auf  ben 
$a<fftoct  gelegt,  mit  einer  $anb  baß  föipp*en  gehalten,  unb  mit 
ber  anbern  üennittelft  eine«  breiten  $admeffer«  ober  §oljf*lägel« 
ba«  fJCcifdt)  burd)  einen  ober  fjö*ften«  jwei  @*läge  etwa«  in  bie 
©reite  geftopft.  S3on  ben  übrigen,  weniger  f*ön  fleif*igen,  gleich* 
fall«  in  falte«  üöaffer  getauften  kippen ,  beren  bide  $>aut  man 
na*  belieben  (äffen  ober  entfernen  fann ,  wirb  ba«  gleif*  mit 
bem  föüden  eine«  §adtneffer«  mefferrütfenbtd  au«einanbergeflopft, 
bann  wieber  äufammengef*oben,  normal«  geflopft,  mit  bem  f*neU 
bigen  Xtyii  eine«  feieren  Keffer«  (e«  gibt  eigene  Gotelette«* 
Keffer)  gefädelt,  unb  fobann  ju  einem  f*ön  ooalen  (Sotelette 
geformt.  @inb  auf  biefe  Slrt  alle  (Sotelette  ljergeri*tet,  fo  werben 
fte  auf  beiben  leiten  leidet  gefallen  unb  na*  belieben  etwa«  ge* 
pfeffert,  in  toerf (opftem  di  umgeferjrt,  mit  ©emmelbröfeln  beftreut, 
unb  in  einer  Pfanne  in  rjetjjem  <S*malj  faftig  gebraten.  @ie 
lönnen  au*  auf  einem  juoor  mit  <Sped  abgeriebenen  föofte,  ber 
über  ©lut  gefteUt  ift,  gebraten  werben,  in  biefem  gall  fefjrt  man 
fie  bann  nf*t  in  berflopftem  (St,  fonbern  in  jerlaffener  Butter  unb 
herauf  in  @emmelbröfetn  um.  2iu*  fann  man  fjiebei  nur  bie 
f*önften  Gotelette«,  wel*e  m*t  genadelt  würben,  üerwenben,  weil 
bie  gefädelten  ni*t  fo  gerne  jufammentjalten.  SRacft  2lnri*ten 
berfelben  auf  bie  platte  wirb  etwa«  3itronenfaft  barübergebrüdt, 
unb  einige  (gjjtöffel  53ratenfauce  baruntergegeben. 

Änmerfung.  2>ie  Soteletteö  bürfen  burdjau«  ni*t  ju  biel,  aber  au* 
nid^t  ju  toenig  gebraten  fein,  ©laubt  man,  baß  fte  fettig  flnb,  fo  fann  na*- 
gefefyen  toerben,  inbem  man  eine«  an  ber©pifce  lei*t  üoneinanberbrx*t.  Ober 
man  brüeft  in  ber  Witte  mit  bem  Ringer  barauf :  fühlt  ftdt)  ba«  (Sotetette  beim 
Slufbrücfen  feft  an,  fo  ifl  e«  fertig.  —  geiner  »erben  biefelben,  toenn  fte, 
na*bem  fie  mit  ©alj  beflreut  flnb,  in  jerlaffene  ©utter  oon  beiben  ©eitert 
getauft,  einige  ©tunben  fo  liegen  getaffeit ,  unb  bann  na*  ^Belieben  in  (Si 
unb  hierauf  in  ©emmelbröfeln ,  ober  au*  nur  in  ©emmelbröfeln  umgefetjrt 
werben.  —  3jt  feine  SBratenfauce  bort)anben,  fo  gibt  man  na*  2lnri*ten 
ber  (Eoteflete«  einen  falben  ©*öpftöffel  $letf*brül)e  ju  bem  jurüdgebliebenen 
©afc  in  bie  Pfanne,  laßt  bas  <&anje  no*  einigemal  auffo*en,  bamit  ber 
©a&  fl*  auflofe,  unb  gießt  e«  bann  bur*'*  ©ieb  unter  bie  <5oteIette«. 
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219.  IfatöfcSotclette«  ta  Rapier. 

2Han  befprengt  bie  ganj  nad)  voriger  Kummer  fjergeridjteten 
(Sotelette«  mit  ettoaS  ©alj  unb  Pfeffer,  unb  legt  ftc  übereinanber. 
ftun  wirb  fed)$  Coty  fein  öertoiegter  fytfc^er  ©pe<!  mit  jtoet 
löffei  3»tebeln  unb  ebenfooiel  «ßeterfilie  auf  bem  geuer  ein  toenig 
gebünftet,  bann  öom  geuer  fortgenommen,  jtoei  (Sglöffel  toerfdjnit* 
tene  Äapern  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  feingetoiegte  3itronenfd)ale 
baruntergemengt,  bte  (Sotetetteä  barin  umgeroenbet,  bamit  bie  Äräu* 
ter  2C.  baran  Rängen  bleiben,  tyernad)  übereinanbcrgelegt,  unb  jroet 
©tunben  fo  Hegen  gelaffen.  $l(3bann  faltet  man  einen  Viertelbogen 
Rapier  in  ber  äftitte  jufammen,  fdmeibet  iljn  ju  einer  $)erjform, 
beftreid)t  biefe  mit  Butter,  legt  ein  (Sotelette  auf  bie  §älfte  oon 
bem  $er$,  filägt  bte  anbere  §älfte  barüber,  nimmt  nun  bie  jtoei 
(Snben  be«  Rapiere  jufammen,  faltet  fie  gut  ein,  unb  berftyiejjt 
fo  ba«  ganje  (Sotelette  bergeftalt,  bog  fein  (gaft  entgegen  fann; 
ba«  Wippten  mu§  jebod)  herausfielen.  Sftad)bem  alle  (Soteletteö 
auf  biefe  Slrt  fjergeriaitet  finb,  toirb  jebe«  nochmals  in  Rapier  ein* 
getnad)t,  über  einen  9?oft  gelegt,  morunter  nid)t  ju  ftarfe  ®lut  ift 
unb  bann  uon  beiben  leiten  gebraten,  toaS  ungefähr  eine  fjalbe 
©tunbe  &t\t  erforbert.  hierauf  nimmt  man  ba$  aujjere  Rapier 
fort,  richtet  bie  (SoteletteS  auf  bie  platte  an,  unb  ferüirt  jertaffene 
Butter  nebenbei,  teorein  einige  (Sglöffel  Jus  (9ßr.  2)  ober  ©raten* 
brülje  gegeben  unb  ettoa«  3itr^nenfaft  gebrüelt  tourbe.  —  Können 
aud)  auf  einem  in  eine  Bratpfanne  geftellten  föofie  im  fjeigen ftoljr 
ober  Ofen  gebraten  werben. 

220.  «aftS=<£otdeite$  in  »ntterteig. 

©erben  ganj  tt>ic  üorige  berettet,  nur  ba§  man  fie  in  Butter* 
teig  ftatt  in  Horner  toidelt.  £)er  Butterteig  (ftr.  1314)  mirb  ju 
bem  <5nbe  mefferrücfenbicf  auSgeroargelt,  baoon  bann  ben  lotetet* 
te$  dfjnlid)e  ©tödd^en  abgefdmitten,  auf  Je  eines  berfelben  ein  (So* 
telette  gelegt  unb  bieg  mit  einem  feiten  ©tüddjen  bebeeft,  bie 
briben  <5nben  be$  £eiges  jufammengenommen,  unb  um  ba$  @ote* 
Jette  ein  töanb  eingetounben,  tooburd)  fol$e«  eingefd)loffen  ift;  baS 
Wippten  muß  jebod)  tote  bei  oorigen  herausfielen.  Wun  »erben 
au*  bem  übrigen  Buttertetg  flehte  Blümd)en  ausgeflogen  (Str.  1945), 
unb  bie  obere  ©eite  ber  eingetoicfelten  Kotelettes  bamtt  belegt, 
lefctere  bann,  mit  üerflopftem  (Si  beftria^en,  auf  ein  Bacfbled)  ge* 
legt,  unb  gegen  brei  SBiertelftunben  in  nidit  ju  heißem  Ofen  gelb 
gebatfen,  toorauf  man  fte  übereinanbergeorbnet  f>«6  aufträgt,  nad) 
bem  juöor  an  JebeS  tötpptyen  eine  ^apiermanfa^ette  (9tr.  2039) 
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geftecf  t  mürbe,  (©fe^e  «bbifbun^)  —  #ieju  mirb  öfter«  $eter* 
filienfauce  (9fr.  291)  ferbirt. 

221.  §ammel&(£ote!ette$. 

bereitet  man  ganj  na*  9fr.  218,  nur  merben  fie,  ftatt  m 
«Baffer,  in  lei*te«  #noblatt*maffer  (fielje  bei  9fr.  810  unb  1302) 
getau*t.  Sßenn  fte  geflopft  finb,  mür^t  man  fie  mit  Salj  »nb 
menigem  Pfeffer,  fefjrt  fte  bann  in  $erlaffener  ©utter  unb  fjerna* 
in  SÖrobbröfeln  um,  unb  bratet  fie  auf  bem  föofte  ober  in  ber 
Pfanne.  —  Sflan  fann  nur  bie  (Sotele  tte«  tun ger  Stirere  &ra»*en. 

222.  @*roein«=<£oit!erte«. 

Serben  qteirf)fatlß  na*  9fr.  218  f)ergeri*tet,  inbem  man  babet 
ba«  ju  triele  gett  runbfjerum  abf*neibet.  üDann  merben  fie  but*'« 
SBaffer  gebogen,  geflopft  aber  ni*t  gefädelt,  fjerna*  mit  @a(j 
unb  Pfeffer  beftreut,  in  Sörobbröfeln  umgetefjrt,  unb  auf  bem  9ioft 
ober  in  ber  Pfanne  gebraten,  in  festerem  gall  muß  man  etroa«  gett 
jum  ©raten  nehmen,  ättan  fertrirt  fie  mit  üerf*nittenen  Zitronen. 
—  $ann  man  au*,  na*bem  fie  eingeroür$t  finb,  in  <£i  unb 
39robbr5feln  umfefyren. 

223.  ^öfeliinifle  unb  ^öfelflrif*. 

9to*bem  ©eibe«  na*  9fr.  1967  ober  1968  (>ergert*tet ,  mirb 
e«  gemaf*en,  in  lei*te«  ©aljmaffer  gelegt,  unb  mit  einem  Cor* 
beerMatt,  einer  ©ellerie,  einer  gelben  föübe  unb  einer  3miebel 
langfam  met*gefo*t.  £)ie  ^unge  oarf  aber  *n  Wnera  gälte  $u 
mei*  fein,  bafjer  ift  öfter«  na*jufe^en;  menn  fie  fi*  am  bitfen 
(Snbe  fernig  mei*  anfüllen  lägt,  ift  fie  fertig.  9*un  legt  man  fie 
auf  einen  ^oljtetter,  jiefjt  mittelft  eine«  £u*e«  bie  §aut  baoon 
ab,  entfernt  mit  bem  Keffer  alle«  $arte,  f*neibet  fie  bann  ber 
Ouere  na*  in  bflnne  @*eiben,  unb  belegt  mit  biefen,  m&ljrenb 
fie  no*  ganj  fjei§  finb,  ba«  ©emüfe.  @benfo  mirb  ba«  tybttU 
fleif*  in  ©*eiben  gef*nitten,  unb  ba«  ®emfife  bamit  belegt,  ober 
man  ferbirt  e«  e$tra  baju. 

224  ©eroberte«  ftleif*. 

£a«  gemaf*ene  9tau*fleif*  (9fr.  1966)  mirb  in  lei*tem 
©al^maffer  mei*gefo*t,  bann  mit  bem  ®emfife  ju  £if*  gegeben. 
225.  9ftnb«pnge  auf  bem  föoft  geraten. 

$)ie  frif*e  3unge  wirb  auf  biefelbe  2lrt  mei*gefo*t  mie  bie 
^öfeljunge  (9fr.  223),  ober  menn  man  ni*t  auf  fjeüe  gleif*brüf)e 
fielet,  fann  man  fie  au*  mit  bem  fötnbfletf*  fieben.  3ft  bann 
bie  £>aut  abgezogen,  fo  mirb  bie  3unfic  ber  Oucre  na*  in  t^atb - 
fingerbide  Streifen  gefdmitten,  mel*e  man  mit  £>alj  unb  etma« 
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Pfeffer  beftreut,  bann  hl  jerfrrffene  S&uttn  taudjt,  in  geriebenem 
©tob  unb  fetngefdjntttrnen  3wrebeln  itmfefptt,  auf  bem  föoft  gelb 
bratet,  mrb  beim  Stanzten  mit  3itronenfaft  betraufett,  ober  mit 
oeTfdmhtenen  3irromn  feroirt.  —  £at  man  übriggebliebene 
fünfte,  fo  wirb  fie  fjiebei  oertoenbet. 

226.  SalbWnmmu 

Star  innere  untere  Ztyli  be«  SalbSfajläget« ,  bie  fogenannte 
©dwte  ober  9?u§,  rotrb  fcrauägef  tfmitten ,  auf  bem  SÖrett  ober 
<5to<f  abgelautet,  unb  über  beu  gaben  in  fingerbiefe  (Stüttgen  ge* 
fdmitten,  biefe  in  Söaffer  getauft,  bann  mit  bem  flauen  $acf* 
meffer,  inbem  man  bamit  ein  ober  $nm  8ct)ldge  gibt,  ettoa*  breit* 
geflopft,  bernacfi  gefallen,  in  Semmelbrbfelu  umgefef>rt,  unb  in 
tjeifjem  @d)malj  üon  beiben  €>eiten  fdmelt  gelb  gebraten.  Sie 
brausen  jum  gertigmerben  fed)ä  bte  ad)i  3Ätuuten.  —  üftan  belegt 
baä  (Semüfe  bamit,  ober  gibt  fie  ertra,  too  man  fie  bann  mit3ia 
tronenfaft  beträufelt,  etoaö  Jus  (Är.  2)  barnntergiejjt,  unb  gerö* 
ftete  ooer  fleine  glafirte  Kartoffeln  ($r.  352,  357)  bajn  feroirt. 

227.  gfif«=K0tdette«. 

gifftfarce  (Sflx.  1312)  mirb  ju  Keinen  (Sotcletteß  geformt,  an 
beren  ßnbe  fiatt  beö  ©einten«  ein  §afcnrij)pd)en  ober  eine  ge* 
Jmfcte  bünne,  gehörig  geformte  $eterfUiemourjel  fteeft.  2J?an  fefjrt 
fie  bann  in  oerflopftem  ©  unb  herauf  in  ©robbröfeln  um,  bratet 
fte  in  ©utter  fd)ön  gelb,  unb  betraufeit  fie  beim  SInridjten  mit 
3itronenfaft. 

228.  C>  ron netten  Don  gifdjfarce. 
.    SKan  formt  gifenjarce  (9lr.  1312)  $u  beliebigen  Sroq  netten 
(fiefc  9k.  190),  fe^rt  biefe  in  oerflopftem  (Si  unb  bann  in  ©em* 
meloröfeln  um,  unb  bäclt  fie  f*bn  gelb  au«  Reißern  <Sd)mal$. 

229.  ffifAtoiirfttftcn. 

gifdjfarce  (9er.  1312)  toirb  in  eine  mit  einem  Keinen  SRöfjr* 
tfjen  oerfe^ene  <S|)rifce  eingefüllt,  bann  ba8  (SnDe  eine«  rein  ge* 
pn^ten  ©djafbarm«  über  ba«  fööfjrdjen  gebogen,  bieg  mit  einer 
§>anb  gelten,  unb  mit  ber  anbem  burd)  $)rücten  an  ben  ©töjjel 
ber  £)arm  gefüllt,  welken  man  nun  in  beliebig  lange  Söürftttjen 
abbrefjt,  unb  fold)e  auf  beiben  ©eiten  in  ©utter  gelb  bratet  — 
©effer  ift  es,  noenn  man  bie  gii'djmürftcben  auf  bem  3t oft  bratet, 
too  man  fie  bann  auf  ein  mit  ©utter  ober  ©Oed  befundene« 
Rapier  legt. 
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230.  trcbötoiirftrfKn. 

93on  fed)8  (Siern  ttttrb  ein  föüfjrei  (Sflr.  874)  gemalt,  oon 
jtoanjig  ©tuet  Srebfen  ein  33iertelJ>funb  Shreböbutter  (9k.  268), 
unb  bie  Shebsfdjroeifdjen  in  ffeine  Sürfel  gefd^nitten.  Sftadjbem 
bieg  in  ein  <ßfunb  gtfd)farce  (9lx.  1312)  gerührt,  wirb  ba$  ®anje 
ju  2Bürft$en  geformt,  biefe  in  toerflopftem  Gri  unb  in  ©emmet* 
bröfeln  umgefebrt,  unb  au«  fjei&em  Sdjmala  gelb  gebaefen.  -  flftan 
Fann  bie  Stfaffe  au*  in  «Sdjafbörme  füllen  unb  ju  ©ürftdjen  ab* 
brefyen,  bie  bann  gleid)  gebraten  »erben. 

Stnmerfung.  2>te  t)ier  angezeigten  ftifögertdjte  toerben  namentlt<$  an 
gafi  tagen  al«  S3eUage  ju  ©emüfen  gegeben. 

2US  «platteten  natt)  ber  «Suppe  ferbtrt  man  aud)  alle  Hrten  f  leine 
marine  ^afietdjen. 


9Uttbftetf& 

231.  ©efoiteneS  föhtbfleif«. 

<S6  toirb  ein  fd)öne«,  abgelegene«  <5tütf  (ein  ©d)toeifftü<f, 
föipjjenftücf,  au*  ba«  f ogenannte  @cf)  genommen,  fotd)e«  letdjt  ge* 
flopft,  abgetoafd)en,  mit  ©inbfaben  überbunben,  unb  mit  frifdjem 
©affev  (auf  ein  $fnnb  anbertljalb  3ftaß  geregnet)  jum  geuer  ge* 
fefct.  SEßenn  e«  ju  fieben  anfangt,  rotrb  ber  auffteigenbe  ©djaum 
fo  lange  abgefdjöpft,  bi«  fidj  feine  Unreinigfeit  mef)r  jeigt.  ©o 
läßt  man  baögletfd)  brei€>tunben  langfam  fortfod)en,  unter  melier 
3cit  ba«  3Burje(roerf  unb  @alj  ber  SÖrüfje  9fr.  1  bajuf  ommt.  SSeim 
2lnrid)ten  wirb  ba«  gletfd)  oom  Söinbfaben  befreit,  bann  auf  bie 
baju  beftimmte  platte  ein  roenig  gteifdjbrüfje  gegoffen,  ba«  ganje 
<3tü<f,  nad)bem  ba«  (Setige  baöongef*nitten,  bareingelegt,  unb  fol* 
d)e«,  wenn  e$  nid)t  ganj  auf  ben  £ifcf)  fommen  foü,  fofort  in 
ber  $üd)e  über  ben  gaben,  nämlid)  überjtoerd),  in  ftagerbtete 
©tücfc  gefd)nitten,  bie  man  f)übf*  auf  bte  platte  orbnet.  2Han 
garnirt  ba«  gletfd)  beim  Auftragen  mit  ^eterfilie  unb  ©eüerietaub, 
unb  gibt  baju  roarme  ober  falte  «Sauce,  «Sellerie*,  (Surfen*  ober 
Sttotfjerübenfalat,  aud)  toarme  ®emüfe.  —  <§>af  tiger  wirb  baSfelbe, 
wenn  man  e«,  ftatt  mit  f altem,  mit  fiebenbem  SBaffer  jufefct; 
bagegen  üerliert  bann  aber  bie  gleifdjbrüfye  an  Shaft  unb  $nfef)en. 

232.  töinbfleifdi  mit  gefülltem  mi 

(gin@tücf^inbfleif*ttteoorigeött)irbebenfo  gefotten.  Unterbeg 
nimmt  man  öon  einem  gro&en,  fa)önen  Äo^lfopf  (SBirfing)  bie  äu&etn 
©latter  ab,  f^netbet  ben  größern  gelben  blättern  bie  ftärfern  9ftW>en 
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au«,  toäfdjt  bie  ©latter,  fod)tfie  einige  Knuten  in  ©aljtoaff et  ab  ober 
brüht  fie  nur,  (man  fegt  nämlich  bie  Ijergeridjteten  ©lätter  in  eine 
tiefe  ©dulffel,  fäüttrt  fiebenbeS  ©affer  barauf,  unb  läßt  fo  bie* 
felben  einige  3eit  jugebeeft  ftefjen,)  unb  legt  fie  bann  auf  einem 
©rett  auSeinanber.  ©inb  fte  abgelaufen,  fo  werben  fie  auf  einer 
ausgebreiteten  ©erüiette  ber  Sange  nach  fchuppenartig  überetnanber* 
gefegt,  fo  baß  ungefähr  ein  €>trid)  üon  breioiertel  Grllen  in  ber 
©rette  ber  $of)lblätter  bebeeft  ift,  hernach  eine  $afdjee*  ober  talb* 
fleifdjfaree  (92r.  1306,  1307)  baretngetoicfelt  unb  foldje  aud>  oon 
ber  ©eite  mit  ©tattern  roohl  oerfchtoffen,  unb  bieß  in  ber  ©erotette 
in  einer  langen,  jtoet  %oü  bieten  5ö3urft  gerollt,  welche  man  in 
ein  ftaftrol  legt,  unb  eine  teilte  <5tunbe  mit  fo  öiel  gleifchbrühe 
ober  leitet  gefaljenem  SBaffer,  baß  fie  gerabe  bebeeft  ift,  bämpft 
3ft  flofjl  unb  gülle  fertig  gebämpft,  (was  man  erfennt,  wenn  bie 
©urft  fid)  beim  Anfühlen  feft  jeigt,)  fo  wirb  bie  ©urft  auf  ein 
©rett  herausgenommen,  au«  ber  ©eröiette  getoicfelt,  unb  in  brei 
fingerbreite  ©tücl^en  gefdmitten,  bie  man  aufregt  um  baS  ange* 
richtete  9?inbfletfcr>  ^erumfteüt,  barunter  einen  ^atben  @d)öpflöffel 
gleifd)brfihe  gießt,  unb  ba«  ®anje  nun  fofort  aufträgt  (Siehe 
Öbbttbung.)  —  £)er  gefüllte  koty  fann  auch  ohne  ©eroiette 
bereitet  »erben.  3ttan  legt  aisbann  bie  Blatter  in  obiger  Orb* 
nung  auf  ein  ©rett,  gibt  bie  garce  in  länglicher  ©eife  barauf, 
unb  fdjlägt  bie  ©lätter  gut  über  unb  um  biefelbe,  fo  baß  fie  üöllig 
barin  etngetotcfelt  ift,  unb  ßoht  unb  garce  eine  Söurft  btlben. 
2)iefe  toirb  nun  behutfam  in  ein  flacfjeS  taftrol  eingelegt,  mit 
einem  «Schöpflöffel  fetter  gleifchbrühe  begoffen,  unb,  mit  einem 
paffenben  $)ecfel  bebeeft,  eine  leiste  ©tunbe  langfam  meichge* 
bampft,  bod)  unterbeß  immer  etwas  gleifchbrühe  nachgegoffen, 
baß  ber  $ot)l  fidj  nicht  anfefce,  worauf  baS  ®anje  mit  jwei  gifä> 
fchaufeln  auf  ein  ©rett  herausgenommen  unb  in  paffenbe  ©tücfe 
gef dritten  toirb,  bie  man  behutfam  wie  oorige  um  baS  D^inb* 
Pfeift  orbnet. 

233.  fflütbfletfö  mit  ©arbeHen  unb  ®ptd. 
$ieju  toirb  jebeS  beliebige  <5tücf ,  oorjüglid)  aber  ber  ©ruft* 
fern,  genommen  unb  tüte  gewöhnlich  weichgefodjt.  Sine  h^0* 
©tunbe  oor  bem  Anrichten  fdjneibet  man  oier  Sott)  ©pect  §atb^ 
fingerlang  unb  halbfingerbicf,  ebenfo  baS  auSgefernte  3Jtorf  einer 
3itrone  unb  jwet  Öoth  getoafchene,  ausgegrätete  (Sarbellen  in  läng* 
liehe  ©tücfchen,  mengt  bieg  nebft  etwas  Pfeffer  unb  ©alj  gut  un* 
tereinanber,  unb  fpieft  eS  mit  §ülfe  eine«  fpifcigen  ßochlöffelfrtelS 
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ober  ätteffer«  in  oa$  gleifd)  ein.  ßefctere«  mirb  nun  rtebft  oem  t>orn 
Spielen  übriggebliebenen  Specf  :c.  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  unb 
mit  einem  halben  6d)öpf löffei  Braten*  unb  ebenfoöiel  gletfd)brül)e 
übergoffen,  unb  fo  lägt  man  ba«  gleifd),  unter  öfterem  Beaje|en 
mit  feiner  Sauce  im  Ofen  ober  einer  Bratröhre  gelb  »erben, 
rietet  eö  bann  auf  eine  »arme  platte  an,  lö$t  bie  Sauce,  »enn 
fie  ftarf  eingefoct)t  »are,  mit  etrna«  gleifd)brüf>e  auf,  fettet  fie  ab, 
unb  fließt  fol$e  burdV«  Sieb  unter  ba«  gleif*.  -  (gl  »trb  Ijieju 
»arme  Sarbeüenfauce  (91r.  294  ober  295)  feroirt. 

284.  JMnbflcifdj  mit  einer  Hrufie, 

§ieju  ift  ber  BruftFern  ba8  befte  Stücf,  unb  eö  mirb  fola>e« 
mit  bem  gebor  igen  SEöurjelmerf  unb  Saig  metdigef  od)  t,  unb  bann 
in  eine  Bratpfanne  gelegt.  SRun  ocvfiopft  man  eiu  (5i,  oermifefyt 
e«  mit  feingemiegter  ^^^oeC  unb  ^eterfüie,  beftreiet)t  bamit  ba« 
gleifd),  überftreut  foldje«  mit  Semmelbröfeln,  fliegt  ein  memo,  fette 
glcifdjbrü&e  barunter,  unb  lögt  eß  im  Ofen  eine  fd)öne  gelbe 
Trufte  befommen,  e«  injmifajen  öfter«  mit  ber  barunter  befind 
liefen  fetten  Brülje  beträufetnb.  £>ann  »irb  ba«  gteifd)  in  bie 
3flitte  einer  »armen  platte  gelegt,  ringsum  mit  gebünfteten  gelben 
Silben  ober  gebratenen  ganjen  f  artoffeln  gejiert,  unb  mit  »armer 
3»tebel*  ober  $fefferfauce  (Mx.  292  ,  288)  ober  mit  SWeerretttft, 
(Surfen  u.  brgl.  ju  Zi\ä)  gegeben. 

235.  llebewgeue*  Miiibfläfaj. 

äftan  nimmt  baju  ein  faftige«  Stücf  gleiftt)  (ba$  geeignetfte 
ift  bie  flippe ),  bad  nie  »eniger  ale  jed)&  ^f unb  baben  barf,  »äf$t 
es,  unb  überbiujbet  es  mit  ftarfem  Binbfaben.  $a$bem  e«  bann 
»ie  ge»öfmU$  »eid)gefotten  ift,  nimmt  man  e«  belwtfam  fcerau«, 
entfernt  ben  Binbfaben ,  unb  legt  eö  rn.it  einem  Stücken  Butter 
ober  gutem  2lbf$öpffett  in  eine  Bratpfanne,  SRun  »erben  jmei 
$od)löffel  feine«  äfteijl  mit  brei  (Sigelb,  einem  Stoppen  foitrem 
SKafmt,  oier  bi«  fünf  (Sglöffel  geriebenem  $armefanfä$,  @al$, 
Pfeffer  unb  9flu«f atnug  glatt  angerührt,  unb  auf  bem  geuer  unter 
fortmäfyrenbera  SHüfyren  fo  lange  gelaffen,  bi$  Sitte«  einem  bief* 
lidjen  Brei  (Sreme)  geworben  ift,  toetöjen  man  über  ba«  gteifcf) 
ftreid)t.  2efctere«  beftrent  man  fobann  gut  mit  Semmelbröfeln, 
betraufeit  e«  mit  Butter ,  unb  bäcft  e«  in  nict)t  ju  feigem  Ofen 
ober  in  ber  Bratröhre  f$ön  gelb,  tnj»if$e*t  einen  Sflöpflöffrf 
gleifä)brüfte  Ijeruntergiegenb,  »orauf  e«  belmtfAm  auf  eine  »arme 
platte  angerichtet,  unb  eine  fricafftrte  SarbeUenfajie*  {9lx.  295) 
e$tra  baju  feroirt  »irb. 
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286.  SRtHbflci(rf)  mit  fattrcm  Mafat. 

$tegu  nimmt  man  gemöfalid)  ba$  @d)toeifftü(f.  £)a«  gleifdj 
mirb  geFlopft,  mit  bem  gehörigen  ©alj  unb  etroaS  Pfeffer  einge* 
rieben,  unb  in  btx  (©Düffel  eine  ©tunbe  bei  «Seite  geftellt,  farnad) 
gibt  man  es  mit  fo  Diel  falb  Gaffer  falb  Söein,  baß  es  jur 
£älfte  baran  faraufael)t,  in  ein  taftrot,  belegt  e$  mit  einigen 
3toiebeln,  gmei  Lorbeerblättern,  einer  f leinen  3etje  ßnoMaud), 
öter  helfen  unfc  etmaS  3itronenfcfale,  unb  ftellt  e«,  paffenb  bebeeft, 
m  ben  Ofen  ober  auf  ben  Jperb,  mo  e$  jroei  bi$  brei  ©tunben 
beimpfen  meß,  unb  fobann  herausgenommen  unb  jugebedt  an 
einen  mannen  Ort  geftellt  mirb.  3fttttlerroeile  röftet  man  in 
einem  @tüdd)en  Bett  jmet  todjlöffel  3)?eljl  fdjön  braun,  rüfjrt 
foldje*  mit  toenigem  falten  Söaffer  glatt  an,  gibt  tjon  ber  Sörüfa, 
toorin  baS  gleifa)  gebämpft  mürbe,  baran,  unb  bringt  baß  ©an$e 
ttneber  in  ba$  tafrrol,  mo  nun  bie  «Sauce  eine  falbe  ©tunbe  furj 
nitb  biettufc  einfodjen  muß.  9hd)bem  fie  bann  abgefettet,  mirb  bie 
©auce  mit  einem  falben  ©ofappen  gutem  fauren  föaljm  nod)  eine 
SMertelftunbe  gefönt,  fjierauf  burd)8  ©te'b  getrieben,  über  ober 
unter  ba$  angerid)tete  glelfd)  gegoffen,  unb  biefe$  mit  gerotteten 
ober  fleinen  glafirten  Kartoffeln  (sJfr.  352  ober  357)  feroirt. 
287.  Boeuf  ä  la  mode  mit  t räittf rit. 

(5$  wirb  fjieju  oom  ©tofcen  ober  nod)  beffer  oon  ber  foge* 
nannten  ©afale  genommen,  unb  baö  geroöfalid)  fedj«  *ßfunb  fernere 
@tüd  juoor  mürbe  gtflopft.  Sftun  roirb  ein  Söiertelpfunb  <Sped 
Heatfingerbid  unb  fyatbfingerlang  gefenjiitten,  in  <Salj,  Pfeffer  unb 
ben  ttad)ftef>enb  bemerften  feingemiegten  trautem  nmgetefat,  unb 
jjcufaem  mittelft  eine«  OÄeffercfan«  ober  fpifcigen  tod)löff*lfiiet$ 
ba$  gletf$  bamtt  gefptdt,  reibt  man  lefctcre«  mit  Satj  unb  bann 
mit  $3aftüfum,  Jfamian,  (£ftragon,  ein  Kein  menig  tnoblautt), 
^eterftlie,  gmiebel  unb  gitronenfdjale  em/  roag  aQeö  00rfar  fein 
Dermtegt  murbe.  9ll6bann  legt  man  baß  gleifd)  in  ein  ^aftrot, 
gibt  einen  ^moppen  guten  2Bein,  eine  SIftaß  SGBaffer  unb  bie  Dom 
(Einreiben  übriggebliebenen  trauter  ba&u,  unb  bämpft  cö  jugebedt 
im  Ofen  ober  auf  bem  tofjlenfeuer  meid).  £ernad)  mirb  e8  far* 
aufgenommen,  bie  <5auce  abgefettet,  uub  in  biefem  gett  ein  toaV 
löffei  äftef)l  hellbraun  geröftet  unb  an  bie  (Bauet  getfan,  morauf 
Weftlbe  unter  Bugiejjen  uon  etmaä  g£etftf>brüt)e  ober  Söaffer,  fo 
baß  f«  M*  gehörige  $>ide  fat,  mit  bem  gletfd)  nodj  eine  «Biertel* 
ftunbe  fodjen  muß.  9hd>bera  ledere«  bann  auf  eine  marme  platte 
angertdjtet,  mirb  bie  @auce,  faß«  fid)  auf  berfelben  gett  ange* 
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fammett  fat,  nodjmal«  abgef ettet ,  unb  fammt  ben  Krautern  be* 
fonber«  ferüirt.  —  Sil«  ©eigertcfct  fcfjmecfen  geröftete  öutterfpafc* 
(fan,  Kartoffel*  unb  au$  Sörobfnöbel  fefa  gut. 

238.  Boeuf  a  la  mode  ciugebrijt 

3u  biefem  nimmt  man  ba«fetbe  gtetfd)  toie  jum  öorfargefan* 
ben,  ftopft  unb  foult  e«  auf  bte  namltcfa  ©eife,  unb  legt  e«  brci 
bt«  üier  £age  in  xix&it  ju  faurcn  (Sffig  (ftefa  (Sin  bei  jung, 
9ir.  2021).  £)ann  voirb  e«  in  ba«  baju  beftimmte  Kodjgefcfctrr 
gebracht,  mit  einer  $anböoÜ  gefcfcnittenen  ^roiebeln,  falbfotoiet  ge* 
fdmittenem  ©pec!  unb  bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
mit  einer  falben  2Rafj  SGöaffer  unb  etroa«  üon  ber  ©eije  fammt 
bem  Söurjelroer!  begoffen,  unb  jteei  bi«  brei  ©tunben  gebämpft, 
too  e«  tt>ei<f)  fein  wirb.  @ine  falbe  (Stunbe  üor  bem  Änrid^ten 
toerben  jroei  Ko^löffel  2Wer)lf  jtoei  Kotyöffel  geriebene«  Sörob  unb 
ein  Kaffeelöffel  3u<fer  in  gett  braungelb  geröftet,  bann  an  ba« 
g(eifd)  getfan,  unb  nod)  gut  bamit  oerfodjt;  ift  e«  notfajenbig,  fo 
wirb  bie  Sauce  mit  ein  wenig  glcifdjbrütie  oerbünnt,  hierauf  ba« 
gett  abgenommen,  unb  fötale  burd)  ein  ©ieb  getrieben.  9tun  legt 
man  ba«  gleifd)  auf  eine  tiefe  platte,  richtet  bie  §alfte  ber  €>auce 
barüber  an,  unb  gibt  bie  anbere  £älfte  in  einer  ©auctere  baju.  — 
2U«  33eigeridjt  bienen  beliebige  flnöbel,  abgefdmtätjte  Rubeln,  ober 
aud)  geröftete  Kartoffeln. 

239,  Boeuf  A  la  mode  mit  »ein. 

§ie$u  Dertoenbet  man  ebenfall«  ein  <5tü<!  mie  in  9fro.  237 
befa^rteben,  unb  f topft  unb  fpicft  e«  auf  gleite  ©etfe,  bann  »er« 
ben  in  einen  Siegel  bünne  <Spe<ffdjnitten  gelegt,  unb  auf  biefc 
ba«  gleifd),  etliche  ä^tebeln,  mer  helfen,  ein  paar  Lorbeerblätter, 
ettoa«  geftofener  Pfeffer,  eine  ^itronenf^eibe  unb  ungefähr  ein 
SBiertelpfunb  fdjtoarje  SBrobrinben.  Sftacfaem  fobann  ein  ©poppen 
gleifd)brüfa,  eine  falbe  3fla6  toet&er  ©ein  unb  ein  falber  @*op* 
pen  (Sffig  jugegoffen,  wirb  ber  Stieget  mit  einem  paffenben  ©edel 
bebecft,  ben  man  mit  ^apierftreifen,  bie  juoor  mit  £eig  überftrU 
djen  finb,  gut  toerflebt,  unb  ba«  gleifd)  jtoei  bi«  brei  ©iunben, 
je  nad)bem  ba«  ©tücf  grofc  ift,  im  ©atfofen  tocidjgebünfiet. 
(5tne  falbe  (gtunbe  Dor  bem  flnridjten  wirb  ber  £)e(fel  geöffnet, 
ba«  gleifd)  farau«genommen ,  bie  <5auce  abgefettet,  bann  jroet 
Kod)löffet  äflefyl  fallbraun  im  abgenommenen  gett  geröftet  unb  an 
bie  ©aute  getfan,  biefc  mit  bem  gleifd)  nod)  eine  SMertelftunbe 
ge!od)t,  teuere«  farnad)  auf  eine  »arme  platte  angerichtet,  unb 
bie  ©auce,  nadjbem  fte  normal«  abgefettet  mürbe,  burdjgegoffen 
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unb  tjrtra  bajugegeben.  —  Oßan  fann  ^icju  Kartoffel-  ober  9iu* 
belfchmarn  auffteöen. 

240.  Boeuf  k  la  mode  auf  fratijöfifdjc  »rt 

$ieju  tertrenbet  man  ein  bret  biö  Dicr  ^funb  fdjtoere«  ©chtoeif* 
ftücf,  toeldje«  oon  einem  mehrere  Sage  juüor  gefchlathteten  Ddrfen 
fein  mug.  ^adjbem  folge*  über  ben  gaben  in  fjanbbrette  unb  eben 
fo  lange  jtoeifingerbicfe  ©tücfe  gefchnitten,  legt  man  lefctere  nebft  eint* 
gen  ©tücfchen  (Sellerie,  ebenfoütel  gelber  SRübe,  jtuei  jerfchnittenen 
3miebeln,  fech$  helfen,  jtoet  Lorbeerblättern,  einem  ©träugchen 
S^mian,  Pfeffer  unb  ettoaS  <Salj  in  einen  Siegel,  unb  lägt  fie 
fo  jfoölf  ©tunben  jugebecft  ftehen,  bann  »erben  fic  IjerauSgenom* 
men,  mit  feingefdjnittenem  ©pecf  unb  eben  fo  gefchnittenem  rohen 
ober  gefochten  ©chinfen  gefpicft,  unb  hernach  toieber  in  ben  Siegel 
gebraut,  »o  ein  ©tücfchen  ©utter  unb  ein  (Schöpflöffel  gleifch* 
brühe  baranfommt.  60  »erben  bie  gleifchftücfe ,  gut  bebecft,  im 
©ratofen  j»ei  ©tunben  tangfam  gebämpft,  »äfjrenb  »eldjer  3eit 
man  öfter«  nadjfieljt  unb  et»a$  gleifchbrütje  jugtegt,  unb  fie  al$* 
bann  herausnimmt.  3n  bie  furj  eingelöste  (Sauce  »trb  julefct 
itoei  «eine  Kochlöffel  S0?e^(  eingerührt,  unb  mit  j»ei  (Schöpflöffel 
8(eifd)brüf)e  aufgefüllt,  ba$  gleifd)  »ieber  bareingelegt,  unb  gut 
bebecft  noch  eine  ©iertelftunbe  bamit  gefocht.  9ßun  richtet  man  bie 
©tücfe  auf  eine  tiefe  platte  an,  giegt  bie  abgefettete  ©auce  burch'3 
©ieb  barüber,  beftreut  ba«  ©anje  mit  fein  länglich  gefa^nittener 
3ttronenfchale,  unb  ferüirt  e$  mit  geröfteten  Kartoffeln  ober  Aar* 
toffelfchmarn.  —  <Sal&  barf  ju  biefem  ©ericht  nicht  Diel  fommen, 
»eil  burch  ben  (Schinfen ,  ben  Specf  unb  bie  gleifd)brüfje  leicht  ju 
Diel  (Schärfe  entftefjen  fönnte. 

241.  ©cöämpftc*  Mtnbfleifck 

(5$  »irb  hieju  ba«  nämliche  @tücf  gletfd)  genommen,  »ie  bei 
Sftr.  237—239,  bieg  ebenfo  geflopft  unb  gefpicft,  unb  fobann  nebft 
jttei  mit  öier  helfen  befteeften  3»iebeln,  einer  <Specffch»arte,  einer 
gelben  föübe,  j»ei  Lorbeerblättern,  einer  ?eterfitien»urjel,  (Salj 
unb  et»a«  Pfeffer  in  ein  Kaftrol  ober  in  eine  $3ratfad)el  gelegt, 
too  man  e$  mit  einem  halben  «Schöpflöffel  fetter  gleifchbrühe  be* 
gie&t,  mit  einem  paffenben  £)ecfel  gut  bebecft,  unb  auf  fdj»adjem 
Seuer  ober  im  Dfen  jum  Kochen  bringt,  Sftad)  einer  halben 
©tunbe  Wirb  j»et  (Schoppen  »eiger  ©ein,  ober  ein  (Schoppen 
(Sffig  unb  ein  <Sdjoppen  gteifchbrühe  ober  SEöaffer  barangefchüttet, 
ba$  (Sanje  toieber  feft  jugebeeft,  unb  fo  langfam  brei  biö  öier 
©tunben  gebämpft,  »0  möglich  im  ©ratofen,  ba  e$  fu>*  beffap 

»UM,  Siatauer  *x$bu4.   6tt  %ufL  Q 
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rm'rb  unb  toeniger  2fiühe  crforbcrt;  bann  ttjirb  baS  gleifä)  auf  bie 
gehörige  platte  angerichtet,  unb  roarmgefteüt ,  bie  aurücfgebliebene 
Sauce  abgefettet,  mit  jroei  in  gett  braun  geröfteten  Kochlöffeln 
Wlety  burchgefocbt,  burd)  ein  Sieb  gegoffen,  unb  in  einer  Sauciere 
ejctra  gegeben.  —  ©etoöfynüd)  feroirt  man  fyteju  Kartoffeln,  bie 
Dörfer  abgetönt,  beim  Schälen  fdjön  runb  geformt,  unb  in  gutem 
gett  gelb  geröftet  ftnb. 

242.  ffliuMriWen* 
ÜJkn  nimmt  eine  ober  jrüet  Ochfenrippen,  haut  mit  bem  §ad* 

meffer  bie  obern  Knoden  ab,  unb  fchneibet  am  (Snbe  ber  föippe 

baS  gleifch  runbum  jtoeiftngerbreit  meg,  ba|  eS  ein  (Sotelette  bil* 

bet,  inbem  man  jugleid)  baö  33cin  rein  abfchabt.   9ta  toirb  baS 

SRippenftücf  mit  bem  gleifchfchlägel  etttaS  geflopft,  unb  mit  grob* 

gefdjnittenem ,  in  Salj,  Pfeffer  unb  feingenriegter  3itronenfchale 

umgef ehrten  Spect  burchjogen,  bann  nebft  einigen  3n>icbeln,  gel* 

ber  föübe,  ^eterfiltenrour&el,  ^aftinaf,  Oauch,  ettoaS  Salj,  einem 

Siücfchen  Werenfett  ober  einem  Schöpflöffel  recht  fetter  gletfcfc 

brühe  unb  einem  (Schöpflöffel  Söaffer  in  ein  Saftrot  ober  einen 

Siegel  gebracht,  unb  gut  jugebecft  im  Ofen  ober  auf  bem  §erb 

anbertljalb  bis  jroei  Stunben  gebämpft,  mobei  man  einigemal 

nachfietjt,  ob  ftd)  baS  gleifd)  nicht  anfefct  Sollte  bie  Sauce  in* 

jroifchen  beinahe  eingelocht  fein,  fo  wirb  noch  etroaS  ©affer  nach* 

gegoffen.  3ft  baS  föippenftücf  nun  meid)  unb  gelb,  ja  nicht  braun, 

eingebünftet,  fo  roirb  es  hcrauö9e^°ben,  ber  jurücf  gebliebene  Safc 

abgefettet  unb  mit  etroaS  gleifd)brühe  ober  üffiaffer  aufgelöst,  Jene« 

aiSbann  tmeber  bareingelegt,  noch  eine  stfiertelftunbe  bamit  gefocht, 

hernach  auf  bie  platte  angerichtet,  unb,  nachbem  man  bie  Sauce 

burch'S  Sieb  barübergefchüttet,  mit  gebacfenen  Sartoffeln  ($r. 

355  ,  356)  befranst  unb  feroirt.  —  $)tc  föinbSrippe  mirb  beim 

Anrichten  gewöhnlich  mit  einem  fdjarfen  Keffer  Dom  ©ein  abge* 

löst,  unb  fdn'ef  in  bünne  Scheiben  gefchnitten,  bann  fofort  tuieber 

in  ihre  frühere  gorm  jufammeugefchoben,  unb  mit  ber  Sauce  oe* 

goffen.  —  Sehr  angenehm  fcbmecft  eS,  »enn  man  einen  <^^(öffe( 

Sarbelienbutter  (SRr.  271)  cor  bem  Anrichten  an  bie  Sauce  gibt, 

unb  biefe  bann  nach  gehöriger  S3ermifa)ung,  ohne  fte  nochmals 

fochen  ju  laffen,  unter  bie  SRinbSrippen  anrichtet.  Severe  »erben 

in  biefem  gall  obenüber  mit  ®lace  (Mx.  5)  überftrichen. 

243.  Einbauet  ^ochjcitflcifd). 

@in  Sdjtoeifftucf  öon  oier  bis  fed)S  $funb  tt)irb  geflopft,  mit 

Salj,  Pfeffer,  gezogenen  ober  gefchnittenen  Lorbeer  blatteten,  ein 
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wenig  3tfr°nenfdjale,  geflogenen  helfen  unb  geflogener  3Jht«! at* 
Müte  eingerieben  in  ein  ©eijgefd)irr  gelegt,  eine  §anbtooü  3wiebeln 
bajugetljan,  mit  @fftg  übergoffen,  unb  fo  brei  bi«  toier  Sage 
jugebecfl  ftefyen  getaffen  nnb  injwifd)en  einigemal  umgewenbet. 
Üiun  wirb  baö  gleifd)  mit  brei  bis  öier  ©aWflöffelu  Söaffer,  etwas 
Söeije,  <Sal$  unb  einigen  ©tücfaVn  @pe<f  in  einem  $aftrol  jwet 
bt$  brei  ©tunben  feft  jugebedft  weid)gebünftet,  (follte  ber@aft  in* 
jwifdjen  eingelöst  unb  ba8  gletfd}  nod)  tiic^t  weidj  fein,  fo  wirb 
etwas  SBaffer  nad)gegoffen,  unb  baS  gleifd)  üollenb«  fertig  gemad)t,) 
fobann  IjetauSgenommen ,  jugebeeft  marmgeftellt,  unb  bie  jurütf* 
gebliebene  ©auce  burd)  einen  £)urd)fd)lag  ober  ein  ©ieb  gegoffen. 
£ernad)  röftet  man  in  einem  '8tü<f  Söutter  ober  gett  öier  $od)* 
löffet  Wlety  unb  ebenfoöiel  geriebene«  S3rob  nebft  einem  Söffet 
3ucfer  fdjön  gelbbraun ,  rüfjrt  c«  mit  einem  ©djöpflöffel  faltem 
SBaffer  glatt  ab,  füllt  mit  ber  burdjgegoffenen  ©auce,  einer  fjat* 
ben  SSJlafy  SEBein  unb  ber  nötigen  gleifdjbrüfje  auf,  unb  fod)t  bieg 
mit  einem  SBiertelpfunb  flehten  unb  ebenfoöiel  großen  5Betnbeeren, 
einem  ©tücfdjen  j&ivxmt,  3itronenfd)ale  unb  genugfamen  guefer 
eine  Ijalbe  ©tunbe  lang,  wo  aisbann  baSgett  abgenommen  wirb. 
®a$  gleifeb  wirb  nun  auf  eine  tiefe  platte  gelegt,  fold)e8,  naeftbem 
bie  ©auce  fammt  ben  Weinbeeren  barübergegoffen,  mit  gefebnittenen 
üftanbeln  beftreut,  unb  mit  ©cbmaljbacferei  ober  fonftigem  fügen 
©aefwerf  ferotrt.  —  kräftiger  wirb  ber  @efd)macf,  toenn  man  oor 
bem  Slnricbten  ein  (SläSdjen  tfirfdjmaffer  in  bie  ©auce  gießt.  — 
üftan  mu§  fefjr  2ld)t  geben,  ba§  üon  Anfang  nid)t  ju  Diel  ©alj  an 
ba$  gleifd)  fommt,  inbem  bieg  bie  ganje  ©auce  Derberben  mürbe. 

244,  OebratcttcS  ffltnbfleifa% 
SDaS  baju  beftimmte  ftenbenftücf  (bie  fogenannte  furje  fötype) 
ober  in  beffen  Ermangelung  ein  ©djroeifftüd ,  wirb  geflopft,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  in  einem  ßaftrol  mit  ein  wenig 
SBaffer  unb  etwa«  Stiebet  auf  bem  §erb  ober  im  Söratofen  brei 
bis  oier  ©tunben  jugebedt  langfam  meid)  unb  gelbbraun  gebünftet, 
lüobei  man  toon  $eit  ju  3ei*  e*rcaS  3Baffer  baruntergiegt,  bamtt 
es  nidjt  ju  fcfmeö  garbe  befommt.  3ft  es  meid)  unb  fdjön  gelb* 
braun,  fo  wirb  baS  gleifd)  auf  bie  beftimmte  platte  angerichtet, 
unb  bie  abgefettete  "©auce,  mit  etwa«  ©affer  ober  gleifd)brülje 
oerbünnt,  erjra  bo^ugegeben.  —  Darf  nid)t  ju  ftarf  gefaljen  wer* 
ben,  ba  es  bura)  baS  langfame  ©raten  leidjt  ju  Diel  ©d)ärfe 
befommt.  —  ©efjr  febön  ftefjt  biefeS  gleifd),  wenn  man  gebratene 
ganje  Kartoffeln,  au$  abgefodjte  Sflaccaroni,  mit  feinem  ©djinfen 
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oermifcfjt,  ofnte  flc  abjufchmdljen,  in  einem  Äranj  um  baSfelbe 
orbnet;  le^tere  überträufett  man  bann  mit  bem  öon  bet  ©auce 
abgenommenen  gett. 

245.  englif^cr  »raten. 

$ieju  muß  immer  baS  tfenbenftücf  ober  bie  fogenannte  furje 
Wippe  genommen  werben,  unb  e$  barf  folcheS  nie  weniger  als  fedjS 
bis  aety^funb  haben.  3e  größer  ba$©tücf,  befto  beffer  ber  ©raten. 
Wad)bem  baöfclbe  geflopft,  mit  etwa«  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben 
unb  in  brei  ©ogen  fefteS,  bief  mit  Butter  beftricheneS  Rapier  ein* 
gewicfelt  ift,  wirb  eS  in  einer  ©ratfachel  mit  etwas  Söaffer  öier 
©tunben  (angfam  im  Dfen  gebraten,  unb  anfangs  mit  ©affer, 
fpater  aber  mit  bem  eigenen  ©afte  begoffen,  wobei  man  immer 
baS  Rapier  lüftet.  (Sine  halbe  ©tunbe  oor  bem  Anrichten  wirb 
baS  Rapier  gänjlich  entfernt,  ber  ©raten  begoffen,  unb  nun  noch 
fo  lange  im  Ofen  gelaffen,  bis  er  eine  fchöne  gelbe  garbe  ^at. 
3ft  er  burchauS  weich  (bodj  nicht  ju  Weich,  weil  er  fonft  troefen 
unb  nid)t  fo  faftig  Ware),  fo  wirb  er  auf  bie  beftimmte  platte 
angerichtet,  baS  gett  oon  ber  ©auce  abgenommen,  unb  gefönte, 
fleine,  runbgebrefjte  Kartoffeln  barin  gebraten,  biefe  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  befprengt  um  ben  ©raten  gelegt,  unb  bie  ©auce,  nachbem 
fie  noch  tttoat  oerbünnt  würbe,  e$tra  baju  ferüirt. 

246.  (getiefter  SHinbSbraten  auf  einfache  2lrt 

ütfan  flopft  ein  ©tü<f  Wtnbfleifch  (am  paffenbften  ift  oom 
©djla'gel  baS  fogenannte  <5<f)  recht  gut,  reibt  es  mit  (Saig,  Pfeffer 
unb  einer  3flefferfpifee  Reifen  ein,  unb  fpieft  eS  mittelft  eine« 
2J?effer<henS  ober  fpifeigen  Slod)töffclftie(S  mit  Icinglicbgefchnirtenen, 
in  ©alj  unb  Pfeffer  umgetehrten  ©peef.  9cun  belegt  man  ben 
©oben  eines  flaftrols  mit  etwas  öerfchmttenem  ©pect,  Zwiebel  unb 
3ttronenfd)a(e,  gibt  hierauf  baS  gleifch,  unb  bebeeft  baS  ©anje  mit 
einem  paffenben  ©edel,  ber  mit  teigbeftrtchenen  ^apierftreifen  gut 
oerflebt  wirb.  ©o  bünftet  man  eS  im  ©aefofen  langfam  brei 
©tunben,  wo  baS  gleifd)  bann  auf  eine  platte  angerichtet,  unb 
bie  abgefettete  ©auce  burch  ein  ©ieb  barübergegoffen  ober  ejetra 
bajugegeben  wirb. 

247.  9?inb$6raten  mit  ffrtoblaadj. 

Gin  mürbe  geflopftes  ©tü<!  gleifch  wie  baS  porige,  wirb  mit 
©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  länglich  jerfchnittenen,  je  in  ein 
©albriblättchen  gewicfellen  ffnoblauch&chen  mittelft  eines  fpifcigen 
SttrffcrchcnS  gefpieft,  unb  in  ein  tfaftrol  gelegt,  nun  ein  ©tücf  gu* 
tcö  geü  nebft  einem  (wenn  im  Wöhr  gebraten  wirb,  jwei)@<höpf* 
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löffei  SBaffer  bajugegeben,  baS  ®anje  mit  einem  paffenben  £)ecfel 
bebeeft,  unb  im  Bacfofen  ober  föofjr  gebraten,  fobann  baS  gleifdj 
auf  eine  platte  angerichtet,  unb  ton  ber  abgefetteten  ©aute  ein 
Keiner  Styil  barübergegoffen ,  ber  föeft  berfetben  erjra  aufgeteilt. 

248.  Senbenbraien.  Filet. 

Oft  baS  fjieju  gehörige  öenbenftuef  oon  ben  gröbften  Rauten 
befreit,  fo  umrotefett  man  folcbeS  mit  einem  Xud),  f topft  es  tetd)t 
ab,  unb  fpiett  es  mit  ldnglid)gef<f)mttenem  ©pect  einem  §afen  dfjn« 
lid).  $ernad)  feto  baSfelbe  mit  einer  $anbootl  oerfebnittenen  ^role* 
beut  unb  ebenfootel  inSürfel  gelittenem  <&pcd  in  eine  langlidje 
Bratpfanne  gelegt,  mit  <Sat$  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  einem 
(Schöpflöffel  ©affer  ober  gleifdjbrüfje  begoffen,  unb  langfam  im 
Ofen,  unter  öfterem  Begießen  mit  feinem  ©oft  unb  3ugießen 
oon  etwas  SBaffer,  weidj  unb  gelb  gebraten.  SÜSbann  richtet  man 
ben  Braten  auf  bie  beftimmte  platte  an,  unb  überftreidjt  ifjn  mit 
®lace  (9er.  5)  ober  biefer  Bratenbrüf)e.  —  €>ott  er  nad)  ber 
©uppe  aufgetragen  werben,  fo  belegt  man  ifjn  ringsum  mit  Oer* 
fd)tebenen  ©emüfen,  atS:  gelben  Silben,  Weißen  Silben,  Äartof* 
fein,  Btumenfofjl.  £)ie  gelben  unb  meinen  föüben  werben  ju  biefem 
3mect  ju  ganj  f leinen  föübd)en  geformt,  in  Saljwaffer  abgefotten, 
in  etwas  gett,  baß  oon  ber  Bratenfauce  abgenommen  werben  fann, 
gebampft,  unb  mit  einem  Löffel  3ucfer  unb  etwas  gleifajbrübe  ool* 
lenbS  weieb  unb  gan$  furj  gebünftet.  $)cn  Blumenrod  pufct  man, 
befeitigt  bie  weniger  Ijübfcbcn  Blumen,  unb  fod)t  i()tt  in  ©alj* 
waffer  meid).  £)ie  Kartoffeln  »erben  gefodjt,  gefdjalt,  flein  runb  ge* 
formt,  unb  in  gleichfalls  oon  ber  Bratenfauce  abgenommenem  gett 
gelb  geröftet.  Ü)iefe  ©emüfe  legt  man,  wie  bereite  bemerft,  jter* 
lief)  um  ben  Braten,  unb  begießt  fte  oon  ber  Seite  mit  etwas 
Sauce,  wafjrenb  man  bie  jurücfgeMiebene,  aufgelöste,  burays  Sieb 
getriebene  Sauce  befonbcrS  ferbirt.  $>od)  fann  er  aud)  mit  ßar* 
toffeln  allein  gegeben  »erben. 

249.  Scnbenbratcn  mit  föaljut. 

£)aS  ein  bis  jwei  Xage  in  ber  Beije  (9er.  2021)  gelegene 
ßenbenftüct  wirb  wie  obiges  gefpieft,  bann  mit  Pfeffer,  Sal$  unb 
fleingewiegter  3ifronenfd)ale  gcwürjt,  unb  mit  3w<Mn  unb  ein 
paar  löffeln  Beije  im  Bratofen  gebraten.  §ernad)  wirb  cS  in 
ein  mit  paffenbem  $)ecfel  ocrfefjencS  Haftrot  genommen,  auf  bem 
geuer  gebänftet,  bis  bie  Sauce  bräunlich  geworben  ift,  unb  iräf)* 
renbbem  mit  einem  Galoppen  faurem  föafjm  nad)  unb  naef)  begof» 
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fcn.  £)er  ©raten  braucht  im  ©anjen  anbertfjalb  bis  $wei  <Stun* 
bcn  $um  Sßeidjwerben,  worauf  man  tfm  anrietet,  unb  mit  ©lace 
(SNr.  5)  ober  bicfer  ©ratenbrüfye  beftreidjt.  T>ie  mit  etwas  gleifd)* 
brüfje  aufgelöste ,  abgefettete,  burd)'S  Sieb  gegoffene  (Sauce  wirb 
jum  Xtyii  unter  ben  ©raten  gegeben,  juni  Xtyil  befonberS  baju 
feroirt  —  3ftau  gibt  fjteju  ßartoffelnubeln  ober  abgefdjmaljte 
SDtaccaront  mit  ^armefanfäs. 

250«  ©ebämtifter  Senbenbratcn* 

T>aS  abgehäutete  Öenbenftücf  wirb  in  ein  Xud)  genommen 
unb  leidtf  abgeflopft,  bann  mit  länglidjgefdmittenem,  in  feinge()acf-= 
ter  *?ßeterfitic,  <Salj  unb  Pfeffer  umgetefjrten  Spccf  unb  mit  Hein- 
toerfdmittenen  (Sarbellen  fjin  unb  wieber  ber  S'änge  nad)  fd)ief  mit 
einem  Keffer  eingefpicft,  unb  fo  in  einem  faftrol  nebft  einigen 
<Stücfd)en  ©pect,  aud)  Abfällen  oon  $atb*  ober  Oftnbfleifd)  ober 
etwas  <Sd)infen,  oerfdjnittener  Sellerie,  gelber  SKübe,  sJ3eterfiüen* 
wurjel,  brei  ganzen  j&rokbtin,  oon  benen  eine  mit  mer  helfen  be* 
ftedt  ift,  unb  etwas  Ongwer  gut  jugebecft  eine  Ijalbe  Stunbe  ge* 
bämpft.  9?un  wirb  ein  Saloppen  guter  SBein  unb  ein  Sd)öpf* 
löffei  gletfdjbrüfye  bajugegoffen,  unb  baS  ©anje  jugebecft  nod)  eine 
Heine  (Stunbe  burdjauS  weidigebampft,  worauf  man  ben  ©raten 
auf  bie  platte  anrichtet,  unb  mit  (SHace  (Jflx.  5)  ober  bicf  einge* 
fodjter  ©ratenbrülje,  wenn  foldje  oorrätfug  ift,  überftreid)t.  9tadj* 
bem  bie  (Sauce  abgefettet  unb  mit  etwas  SBaffer  üerbünnt,  wirb 
fie  burd)  ein  (Sieb  getrieben  unb  erjra  feroirt.  —  3U  oem  ©ra* 
ten  gibt  man  bie  in  9ir.  195  ermähnten  fleinen  gebacfenen  Slar> 
töff«ld)en,  ober  bie  Kartoffeln  Wr.  357. 

251.  ©ecffteaf«. 
(5in  woljlabgelegeneS  ßenbenftücf  wirb  mit  einem  feuerten 
£ud)  abgeWifdjt,  oben  abgelautet,  unb  nad)  ©elieben  baS  an  ber 
(Seite  bcftnbltdje  gett  (ber  fogenannte  Siemen)  weggenommen  ober 
barangelaffen ,  worauf  man  baS  ganje  (Stücf  ber  Quere  nad)  in 
ftngerbicfe  (Scheiben  fdmeibet,  unb  foldje  mit  bem  flauen  Jpacfmeffer 
ober  §oljfa)lägel  mittelft  eines  einzigen  <Sd)lageS  etwas  breitflopft, 
woburd)  fie  runbe  ©dmitten  bilben.  £>iefe  werben  mit  <Salj 
unb  (wo  möglich  metfeem)  Pfeffer  auf  beiben  (Seiten  beftreut,  in 
ein  ©iertelpfunb  jerlaffene  ©utter  getaud)t,  auf  einanbergelegt ,  ein 
paar  Stunben  fo  liegen  gelaffen  (woburd)  fie  beim  ©raten  Diel  mür* 
ber  Werben),  unb  fobann  in  ber  Pfanne  in  einem  Stücfdjen  ©utter 
bei  gutem  geuer  auf  beiben  Seiten  fed)S  bis  aa)t  Minuten  fdjnell 
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gebraten.  ®efd)iet)t  ba$  ©raten  auf  bem  9?  oftc  (toa$  eigentlich 
immer  ber  gafl  fein  foüte),  fo  beftreiche  man  benfelben  mit  ©pecf, 
unb  brate  bie  ©eeffteafä,  bocr)  ofme  fte  in  ©utter  umjuf  ehren, 
gleichfalls  fed)ß  biß  acht  Minuten;  ba$  Umtoenben  mu§  babei  be* 
fonberä  fchnell  gefdjehen,  um  baß  Auslaufen  be8  ©afteS  ju  Oer* 
htnbern.  Die  fertigen  ©eeffteaf«  werben  ber  Sange  nach  ober 
fran^förmig  auf  eine  platte  angerichtet ,  unb  auf  jebe«  ber  auf 
bem  SRoft  gebratenen  bann  noch  ein  Heine«  ©tücfchen  ©utter  ge* 
geben,  melche  Söutter,  fchnell  jerfchmeljenb,  ficr)  mit  bem  ©afte  ber* 
felben  bereinigt,  unb  eine  gute  ©auce  gibt.  Sllsbann  legt  man 
frffdjgefottene,  abgefdjälte,  geoiertheilte  ober  runbgeformte  Kartoffeln 
um  bie  SöeeffteafS  t)erumf  unb  gibt  fte,  inbem  man  bie  ©auce 
barübergiefjt,  fogleich  ju  £ifdj.  Sftadj  belieben  Fann,  toenn  bie 
©eeffteafä  angerichtet  finb,  auf  {ebeS  ettoa«  feingehaefte  ^eterftlie 
ober  ©djnitttauch  geftreut  merben;  fte  fjeifjen  bann  ©eeffteafs 
mit  Kräutern. 

SInmerfung.  2>a«  ftertigfetn  be«  Seeffreafe  erfennt  man  baran,  baß 
lein  rotier  ©aft  mehr  ^erborbringt,  wenn  man  mit  bem  Ringer  baraufbrürft, 
mäfjrenb  jlc  bennod)  faftig  finb.  —  ©eirn  traten  bürfen  fte  nie  lange  auf 
einer  ©ehe  liegen,  »eil  fie  fonft  leid)t  faxt  toerben.  —  ©inb  flc  in  ber 
Pfanne  gebraten,  fo  gibt  man  in  ben  jurücf gebliebenen  ©aft  einen  (Sßtöffel 
ftleifd&brülje,  fömenft  bie  Pfanne  fchneü  um,  unb  gießt  fo  bie  ©auce  über  bie 
»eeffteaf«.  -  8ei  atten  ©eeffteaf«  fottte  ©arbellenbutter  («Kr.  271)  mit 
auf  ben  £if<h  fommen.  &udj  tonn  na$  bem  Slnrtdjten  auf  jebe«  etroa« 
ßttronenfaft  gebrüdt  werben. 

252.  SecffteafS  mit  ©arbeflem 

©inb  bie  ©eeffteafe  mie  oorige  gefdjnitten  unb  gebraten,  fo 
toirb  jtoei  £oth  ©arbellenbutter  (9er.  271)  auf  bie  jum  einrichten 
befttmmfe  platte  gelegt,  biefe  jur  2Bärme  geftellt,  unb  bie  $3eef* 
fteaf«  barauf  nun  angerichtet.  Der  ©aft  beä  g(etfd)e$  oermengt 
ftd)  mit  ber  ©arbellenbutter  ju  einer  guten  ©auce,  toorin  man 
nun  jebeö  ©eeffteaf  auf  ber  platte  umtoenbet,  bamit  eö  oon  ber 
©auce  gleidjfam  überwogen  ift,  unb  julefct  bann  alle  hübfd)  anein* 
anberorbnet. — £>ieju  gibt  man  befonberä  rohe,  runb  abgefdjcilte, 
in  ©aljtoaffer  mit  einem  ©tücfchen  ©utter  abgelochte  Kartoffeln. 

253.  »eeffteaf«  mit  tartoffetyüree, 

9?ad)bem  bie  ©eeffteaf  S,  wie  in  $r.  251  angegeben,  ^bereitet  finb, 
totrb  ein  mit  guter  SWild)  gef  odjteö  Kartoffelpüree  [Sflr.  359)  in  eine 
©chüffel  angerichtet,  unb  bie  SBeeffteafö  franjförmig  auf  bae  <ßüree 
ober  auf  eine  befonbere  »arme  platte  gelegt.  On  lefcterm  gali  totrb 
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auf  jebe«  ^cigc  ©eeffteaf  ein  ©tücfd)en  ©utter  gegeben,  ade,  bamit 
bie  SButter  bann  üergelje,  nodj  einige  Minuten  übeinanbergelegt, 
bann  Ijübfdj  georbnet,  unb  auf  berfelben  platte  aufgetragen. 
254.  Sccffteaf«  mit  gebarfenem  Kartoffelpüree. 
Die  ©eeffteaf«  »erben  bereitet  tote  oorige.  Die  statte,  auf 
ber  fte  ju  Xifd)  fommen  f  ollen,  muß  an  einem  »armen  Ort  mit 
einem  ©tücfdjen  frifdjer  Butter  in  ©ercitfdjaft  ftefyen.  3n  biefer 
©utter  fefjrt  man  bie  ©eeffteaf«  um,  orbnet  fte  bann  Ijübfdj  auf 
bie  platte,  unb  gibt  fie  mit  bem  Kartoffelpüree  9fr.  359,  »eld)e« 
in  ein  gut  mit  ©utter  beftridjene«  2luflaufble$  gefüllt  unb  im 
Ofen  gelb  gebaefen  »urbe,  fogleid)  ju  £ifd).  —  Da«  $üree  totrb 
in  ber  Auflauf  form  aufgetragen,  unb  um  biefe,  »enn  fie  nicht 
^übfer)  tft,  eine  ©ertiiette  ge»i<felt. 

255.  Seefftea!«  mit  ©ante. 

Die  gleiä)  ben  öor^erge^enben  jubereiteten  Jöeeffteaf«  »erben 
im  Kranj  auf  eine  platte  angerichtet,  unb  mit  Sflabera*  ober 
SCrüffelfaucc  (9fr.  304  ,  299)  begoffen,  bie  ©auce  aud)  befonber« 
feroirt.  —  $)icju  gibt  man  eine  platte  mit  au«  bem  ©d}malj  ge* 
bactenen  Kartoffeln. 

256.  Sccffteaf«  mit  6ienu 

<5ß  »erben  fo  tuet  Od)fenaugen  866),  al«  ©eeffteaf« 
feroirt  »erben  follen,  gebaefen.  SBenn  festere  bann  nadj  9fr.  251 
gebraten  ftnb,  orbnet  man  fie  f)übf3)  auf  eine  platte,  legt  auf 
jebe«  ein  (§i,  gibt  bie  jurücfgebltebene  ©auce  barunter,  unb  trägt 
fie  fdjnell  auf. 

257.  »eeffteaf«  mit  »rob  unb  (Kern. 

©inb  bie  ©eeffteat«  nadj  9fr.  251  gebraten,  fo  »erben  eben* 
fotoiel  fingerbicte  ©robfd)nitten  au«  bem  <Sd)mal&  gebaefen,  auf 
jebe  berfelben  ein  ©eeffteaf  gelegt,  unb  auf  fofd)e«  ein  gebotene« 
Odtfenauge  (9fr.  866).  9tun  legt  man  fämmtlid)e  ©dmttten 
nebeneinanber  in  ein  tiefe«  ©led)  ober  eine  ©ratfad)el,  gießt  bie 
©auce  ber  ©eeffteaf«,  mit  et»a«  bünner  ©raten*  ober  gleifdjbrülje 
üerbünnt,  unter  bie  (Schnitten,  unb  ftellt  lefctere  bann  noch  fo  lange 
in  einen  »armen  Ofen,  bi«  ba«  Gri  oon  oben  angezogen  hat,  bod) 
nicht  ^art  ge»orben  ift.  hierauf  »irb  eine  Schnitte  nad)  ber  an* 
bern  mit  einem  Söadfdjaufeldjen  be^utfam  ljerau«ge^oben ,  unb 
fammtltche  auf  eine  »arme  platte  angerichtet. 

258.  SeefftcafS  mit  3toicbcln. . 

Die  nad^  9fr.  251  gefchnittenen  unb  geflopften  Jöeefftea!« 
»erben  mit  <Sa(j,  Pfeffer  unb  feingefdjnittenen  3wiebeln  emgerie* 
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ben,  aufeinanbergelegt,  tmb  eine  fjalbe  ©tunbe  fo  liegen  geraffen, 
bann  jerläßt  man  in  einer  Pfanne  ein  ©tücf  ©utter,  unb  bratet 
bie  ©eeffteaf«  fedjä  biä  adjt  Sflinuten  auf  beiben  ©eiten  fdjnett 
barin  ab.  Unterbeß  jerfdjneibet  man  auf  einer  statte  jroei  Sotfj 
SSutter,  ftetlt  bie  platte  an  einen  mannen  Ort,  unb  richtet  bie 
©eeffteafä  im  Äranj  barauf  an,  im  übrigen  gett  aber  roerben  fo 
fdjneü  al$  möglid)  Heine,  frtfcfjgefottene,  f<f)ön  runb  geformte,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreute  Kartoffeln  abgebraten,  roeld)e  man  l)er* 
na*  in  bie  ättitte  ber  ©eefftea!«  aufruft.  —  (Erlaubt  bie  3eit 
nia?t,  baß  bie  eingebüßten  iöeeffteafö  eine  fjalbe  ©tunbe  liegen 
bleiben,  fo  gibt  man  in  bie  in  ber  Pfanne  befinblia)e  Butter  etwas 
^wiebeln,  unb  bratet  bie  ©eeffteafs  ofjne  fie  oorfjer  mit  ^wiebeln 
einzureiben,  bie  &urü<f gebliebene  «Sauce  aber  löst  man  mit  einem 
fcßlöffel  SBaffer  auf,  unb  gießt  fie  bura)  einen  ©eifjer  über  bie 
©eeffteaW. 

259.  6arce  8eefftat!& 
©enn  bie  nad)  9lx.  251  l>ergerid)teten  ©eeffteaf*  einige  3eit 
übereinanbergelegen,  werben  fte  in  jäftefjl  umgefefjrt,  unb  in  einem 
©tue!  ©utter  mit  etwa*  SJroiebel  öon  beiben  ©elten  gelb  gebraten, 
bann  wirb  ein  wenig  8(eifdjbrüf)e  unb  ein  paar  Grßlbffel  (£ffig 
bajugegeben,  bie  ©eeffteafä  einige  Minuten  barin  gefod)t,  Ijernad) 
fammt  ber  ©auce  angerichtet,  unb  gewöfmlid)  mit  geröfteten  $ar* 
toffeln  feroirt. 

260.  SRoftbraten. 
$)aju  toerroenbet  man  bie  fogenannte  furje  Wippt,  au*  Sßier* 
fd)lag  genannt,  oon  ber  man  bann  oor  93erwenbung  bie  ftärtften 
Änodjen  ablöst  unb  abhaut ;  ben  ^ippenfnodjen  fann  man,  wenn 
man  will,  baranlaffen.  3e  au$  einem  *ßfunb  werben  nun  unge* 
fdijr  brei  ©djeiben  gefd)nitten,  weldje  man  wie  bie  93eeffteaF$ 
flopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerlaffener  ©utter  um* 
toenbet,  jwet  ©tunben  lang  aufeinanberlegt ,  bamit  fie  mürbe 
roerben,  unb  bann  furj  oor  bem  3lnria)ten  auf  einem  mit  ©peef 
beftridjenen  föoft,  ober  in  ber  Pfanne,  worin  ein  ©tücfa)en  önttcr 
jerlaffen  würbe,  auf  beiben  ©etten  bratet,  9la$  fünf  biß  fea)3 
Minuten,  wafnrenb  Welver  >Jeit  man  fie  fortroä^renb  fd)neH  um* 
wenbet,  finb  fie  fertig,  wo  fie  fofort  auf  eine  warme  platte  ange* 
richtet  roerben.  ©ratet  man  fie  in  ber  Pfanne,  fo  wirb  ber 
angebratene  ©aft  mit  einem  Eßlöffel  ©affer  ober  g(eif$brüfje  auf* 
gelöst  unb  barübergegoffen ,  unb  jugleitt)  ein  Eßlöffel  berfdjnittene 
Zwiebel  mitgebraten.   2luf  bem  töoft  gebraten,  muß  nadj  bem 
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2lnrid)ten  ouf  jebe  ©djnittt  ein  ©tüddjen  ©utter  fommen.  — 
ÜJtan  feroirt  boju  warmen  2fteerrettig. 

Slnmerfung.  ©oll  ber  9{of!braten  fdfjnefl  auf  ben  £tfd)  fommen,  fo 
toirb  ein  ©tütfdjen  ©ntter  in  ber  Pfanne  jertaffcn ,  eine  Derfdjmttene  3ttieM, 
ertoaS  SßenigeS  $nobtaudj  unb  bann  baö  befHmmte  ©tihf  ^leifdj  barringe» 
geben,  unb  biefe«  tu'er  nun  unter  öfterem  Umftenben  fo  lange  gebraten,  bis  ber 
©aft  md)t  mct)r  blutig  ausfielt,  menn  man  mit  bem  SfingeT  ba«  fttetfd)  brüdt. 

26 1-  Moftbrntcii  mit  ftnoManift*  ober  earbelleitbuttcr. 

$)ie  Bereitung  ift  ganj  wie  bei  poriger  Kummer,  nur  wirb 
äWifaVn  bie  angerichteten  (gdjnttten  ßnoblauaV  ober  ©arbellenbutter 
<<Rr.  272,  271)  gelegt. 

262.  ®mmm. 

§ieju  totrb  ein  £enbenftü<f  üerwenbet,  ba«  man  ju  biefem 
3wetf,  nadjbem  es  Dörfer  etwa«  abgeflößt  würbe,  in  nu&grofje 
SBürfel  fdjneibet.  9?un  lögt  man  in  einem  Kaftrol  Butter  ober 
gutes  gett  jergetyen,  bartn  eine  ^anbooU  gefcfynittene  ä^^oetn 
leid)t  an^ieljen,  unb  gibt  bann  nebft  etwa«  Pfeffer,  @atj  unb  einer 
Keinen  3flefferföifee  föanifd>em  Pfeffer  bie  gieifo)Würfel  hinein. 
üDtefe  toerben  fdmeü  abgerbftet,  bi«  ber  barauö  ^erüorbringenbe 
©aft  eingebraten  tft,  fobann  angerid)tet,  unb,  nadjbem  3ittonenfaft 
baraufgcbrütft,  mit  einer  <ßfefferfauce  (Wx.  288)  augenblidflid)  ju 
Ü£ifdj  gegeben.  —  9kd)  ©elieben  fann  man  etwa«  ftnoblauaV 
ober  Kräuterbutter  (9k.  272,  269  ,  270)  oor  bem  Storidjten  baju* 
legen,  womit  ba«  gleifrf)  bann  nod)  einigemal  umgefdjwungen  wirb» 

263.  »erbäntyfte*  (ÖulatlAflcif«. 

3toei  $funb  gut  geflößte«,  ni*t  ju  f)äutige«  föinbjleifd)  (am 
beften  oon  einem  £enbenftü<fe)  wirb  über  ben  gaben  (o  fein  wie 
möglidj  gefcf)nitten,  bann  lägt  man,  toie  bei  öoriger  Kummer,  uer* 
fdjntttene  Zwiebeln  in  ©utter  ober  gett  an$iel)en,  unb  gibt  ba« 
gleifd)  mit  benfelben  3ut()aten  hinein.  3ft  e«  $ugebecft,  oon  allen 
leiten  gelb  geworben,  fo  ftaubt  man  mit  jwet  Löffel  üftefyl  ein, 
gibt  gleifd) brühe  unb  nad)  belieben  ein  Wenig  £noblaud)butter 
(Stfr.  272)  baran,  unb  fod)t  mit  biefer  @auce  bae  gteifa),  fort* 
wäfyrenb  jugebetft,  wetdj.  ©eim  Slnridjten  wirb  baö  ®anje  mit 
etwa«  3itronenfaft  abgefdjarft.  —  ©emöfjntid)  gibt  man  geröftete 
Kartoffeln  (SRr.  352)  baju. 

264  ©ttlatfdfleifdi  mit  Äortoffdtu 

3ftan  $erlä§t  fea)«  8otf)  «utter,  unb  bämpft  barin  einige 
Slugenbtide  eine  tiein  oerfdjnittene  ^nnebel.  £)teju  wirb  nun  ein 
brei  ^funb  fdjwere«  rofjeS,  abgehäutete«;  etwa«  abgeflößte«,  in 
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Heine  Sßürfel  gefdjnittene«  tfenbenftücf  gegeben,  unb  fo  lange,  ju> 
gebecft,  barin  gebampft,  bi«  ber  «Saft  ganj  furj  eingefcd)t  ift. 
Sllöbann  beftreut  man  ba«  gleifcb  mit  Salj,  Pfeffer  nnb  jtoei 
Kodjlöffel  3)Jef)l,  lägt  e«  auf  bem  geuer  einige  Minuten  anjiefyen, 
gibt  oier  Eßlöffel  guten  Efftg,  jwei  Lorbeerblätter  unb  ungefähr 
anbertfjalb  ©t^ö^fCöffet  braune  SÖrür)e  (Jus,  9Jr.  2)  ober  in  beren 
Ermangelung  getr>öf)nlid)e  gleifd)brüf)e  barüber,  unb  (egt  einen 
Heller  abgefaulte,  fjafelnujjgrofje,  rofje  Kartoffeln  baju,  worauf 
Sitte«  nod)  eine  ^atbe  Stunbe  in  biefer  Sauce  fodjen  muß.  — 
2fian  aebte  barauf,  bag  bie  Kartoffeln  nid)t  öerfodjen,  roa«  fefyr 
leidjt  gefd^en  fann. 

265.  ©nlatfdjfleiftf  mit  Stiel 

Ein  Senbenftücf  wirb  in  fleine  SBürfel  ober  in  fingerbiefe 
Scheiben  unb  biefe  roieber  in  längtid)e  «Streifen  gefdinitten,  bann 
fdmeibet  man  ein  SBicrtclpfunb  Specf  unb  jroei  ^wiebeln  in  Wür- 
fel, bratet  biefe,  unb  nimmt  baju  nun  ba«  gefdjnittene  gleifeb,  fo* 
wie  Sal*,  Pfeffer,  einen  falben  Kaffeelöffel  Kümmel,  ein  ®la« 
guten,  red)t  ftarfen  ©ein,  ein  balbe«  ®la«  föum,  einen  Sdjöpf* 
löffei  gute  gleifd)brül)e,  jmei  Eßlöffel  Knoblaudjmaffer  (fiefje  in 
9lx.  810  unb  1302)  unb  eine  fleine  üftefferfpifec  fpanifdjen  Pfeffer. 
$ernad)  wirb  baß  ®anje,  feft  jugebeeft,  im  Söacfofen  eine  Stunbe 
gebampft,  ber  Saft  bann  abgegoffen,  ba«  gett  abgenommen,  ba* 
rin  jwei  .Kochlöffel  2)2ef)l  geröftet,  unb  bieg  mit  bem  Saft  be« 
gleifdje«,  einem  ®ta«  gutem  ftarfen  SBein,  bem  Saft  einer  tjalben 
3itronc  unb  nod)  etwa«  gleifd)brüf)e  aufgefüllt  unb  eine  Viertel* 
ftunbe  gefod)t,  worauf  man  biefe  Sauce  an  ba«  gleifd)  gießt,  unb 
Sitte«  nod)  eine  3c^tan8  ntiteinanber  fod)t,  bo$  mufe  ba«  gleifd) 
immer  gut  bebeeft  bleiben,  bamit  ber  ftarfe  ©erud)  nid)t  oerfliege. 
3ule^t  rietet  man  e«  in  eine  tiefe  Sd)üffel  an,  unb  orbnet  einen 
Kranj  glorenjer  föei«  (9?r.  .544)  barum,  ober  gibt  Kartoffel* 
fnöbel  baju. 

«nmerfung.  2>a«  ©ulatfdjfletfä  fann  aut$  auf  anbere  2lrt  be* 
reitet  »erben  2Ran  nimmt  nämlicf>  ©#roetnefletfd>,  #amme(fleifd>  unb  Äatb* 
ftafa)  (unb  jtoar  immer  Don  ber  Wippe,  roeii  es  ba  am  jartefien  ift,  unb  üon 
jebem  Xiftii  gleid&üiel),  fäneibet  alle*  in  gleite  Söürfel,  unb  »erfährt  im 
Ucbrigeu  nadj  botpetjenben  Wejepten. 

266.  9iinbfleitö=9)0Ulabe. 
2Han  nimmt  ba«  ganje  ©aucfcftücf  (©aud)lappen) ,  flopft  e« 
gut,  bxtittt  e«  auf  einem  $3rett  au«,  reibt  e«  mit  jroei  feilen 
Safe  unb  einem  XtyU  Salpeter  ein,  unb  legt  e«  in  ben  $öfel 
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1967.  Sftadj  od)t  bi«  jefjn  Sagen  nimmt  man  e«  fjerau«, 
»äfd)t  e«  gut,  beftreut  e«  mit  Pfeffer,  helfen  unb  Sorbeerblättern, 
belegt  e«  mit  in  bünne  Reiben  gefdinittenem  ©J>e(f,  rollt  e«  fo 
feft  tüte  möglid)  aufammen,  binbet  e«  feft  mit  ©inbfaben,  baß  e« 
Wie  eine  9Me  beifammenbletbt ,  fefct  e«  mit  SBaffer,  3»iebeln, 
Sßurjeln,  ettna«  ©alj  unb  einem  ©djoppen  (£fflg  auf«  geuer, 
unb  lagt  e«  langfam  »eidjfodjen.  2U«bann  preßt  man  alle«  2Baf* 
fer  fjerau«,  legt  bie  SRoulabe  ganj  auf  eine  platte  ober  fcr)netbet 
fie  in  bftnne  ©d)  eiben,  garnirt  fle  mit  frifd)er  ^eterftlie,  unb  gibt 
fte  mit  einer  beliebigen  fauren  ©auce  juXifcf).  —  $ann  audj  talt 
gegeben  werben,  too  man  bie  föoutabe,  nad)bem  fte  »eidjgefodjt 
ift ,  fo  lange  in  ber  Erüf>e  au«f üf|len  lägt,  bi«  ba«  gett  auf  (efe< 
terer  ju  floeten  anfangt,  fie  bann  ljerau«nimmt,  unb  über  9ßad)t 
ftefjen  läßt,  inbem  man  ein  ©rettdjett,  mit  einem  ©tein  ober  ®e* 
toidjt  befeuert,  barauflegt  unb  bie  9?oulabe  baburd)  breitbrüelt 
9?ad)  biefer  &t\t  toirb  fie  in  fingerbtefe  ©Reiben  gefdjnitten,  unb 
mit  einer  falten  ©auce  ferotrt. 

267«  Uebriggcbliebcne«  SRtnbflctfd)  jujurtdjtcn. 
•Kad)betit  ba«  gleifd)  in  bünne  ©Reiben  ober  toürflig  gefdjnitten, 
röftet  man  es  einige  Minuten  in  ©utter,  gießt  etma«  (Sfftg  unb 
gfetfdjbrülje  taran,  gibt  3itronenfd)eiben,  etfca«  3»iebel,  Pfeffer» 
Ongtoer  unb  etwa«  2Jfu«fatblüte  baju,  unb  läßt  es  bann  auffodjen. 


Stofcfnetene  Witten  SSutter* 

268.  «rcb«buticr. 

Sßierjig  bi«  fünfjig  ©tücf  ©teinfrebfe  ober  fünfunbjmanjtg 
bi«  breißig  größere  Jfrebfe  »erben  in  fod)enbem  ©al&toaffer  eine 
S3iertelftunbc  abgelöst,  bann  abgefdjüttet,  unb  nun  erftere,  ba  fie 
jum  2lu«ncl)men  ju  flein,  ganj  mie  fie  finb  mit  einem  SBiertel* 
pfunb  ©utter,  Don  lefcteren,  nadjbem  bie  @d)tr>eifd)en  unb  (Speeren 
audßclödt,  nur  bie  ©djalen  mit  berfelben  Quantität  Butter  fein 
geftoßen.  hierauf  ^erläßt  man  in  einem  ßaftrol  ein  »eitere« 
SSierteljjfunb  Söutter,  unb  röftet  bie  gefloßenen  $rebfe  fo  lange 
barin,  bi«  bie  S3utter  auffteigt,  bann  toirb  fod)enbe«  ©affer  baran* 
gegofjen,  unb  nenn  Nile«  jufammen  aufgefod)t  ift,  mirb  e«  burd) 
ein  feine«  ©ieb  in  frifd)e«  falte«  ©affer  getrieben,  unb  hierin  fo 
lange  gelaffen,  bi«  bie  Butter  erfaltet  ift  unb  fidj  in  einer 
©djeibe  abgeben  läßt.  33? an  gibt  fte  fobann  in  ein  ©efdjirr,  unb 
betoa^rt  fte  au  einem  füllen  Ort  $um  ©ebraufy  auf.  —  'Die 
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ausgelösten  @djmetfcf)en  unb  ©beeren  ber  größern  Sfrebfe  werben 
beberft  aufbetoa^rt,  unb  ju  einem  beliebigen  Ragout  bertoenbet. 

269.  Kräuterbutter. 

(Sine  fleine  §anbüoll  ßörbetfraut,  ebenfootet  'ißeterfilie,  etwa« 
Grftragon  unb  ein  fleineS  ©träumen  Sl^mian  wirb  üon  ben  @  ie* 
len  abgeftreift,  nebft  jwei  fleinen  3toie&eln  fdjnell  in  ©aljtr»a|fer 
abgeFo*t,  unb  fjernaef)  fein  gewiegt,  bann  ein  93iertetyfunb  Sdwttn 
leicht  gerührt,  unb  bie  Kräuter  nebft  ©atj,  weigern  Pfeffer,  2)taS* 
fatnuß  unb  bem  ©aft  einer  falben  3itrone  baruntergemengt. 
270.  Kräuterbutter  auf  anberc  %xt 

(Sin  (Sßlöffel  (Sftragon,  ein  falber  Grßtöffel  Sßeterfilic  unb 
ebenfoüiel  ©djnitttaudj  wirb  fein  gewiegt,  hierauf  ein  Sßierttlpfunb 
Jöutter  leidjt  abgerührt,  unb  baS  Verwiegte  nebft  etwas  <Salj  unb 
einer  äftefferftoifce  weißem  Pfeffer  bamit  ütrmengt. 

Slnmerfung.  2)iefe  foroic  bic  uorljergeljenbe  SButter  toirb  öfter«  ju 
SoteletteS,  ©eefjteaf«,  föojtfiraten,  ÄalbSfdjnifcdjen  jc.  getfjan;  burri)  ben  @aft 
be«  $leifcfce8  tocvgetjt  fle,  unb  gibt  eine  bortrcpd&e  ©ante.  SWan  nimmt  bann 
ic  nad)  ©ebarf. 

271.  ©arbcllenbuttcr. 

<5in  93iertelpfunb  @arbellen  »erben  etwas  gewafcf)en,  abge* 
fcr)abt#  ausgegrätet  unb  fein  geftoßen,  wäfjrenb  bem  ©toßen  ein 
fmlb  $funb  ©utter  nebft  ein  wenig  Pfeffer,  am  beften  weißer,  ba* 
jugetljan,  baS  ®anje  bann  nodj  einmal  gut  burd)gefioßen,  burd) 
ein  ©ieb  geftrid)en,  unb  nad)  Angabe  üerwenbet. 

272.  ÄnoWaudrfmttcr. 

>}eljn  bis  jroötf  ©liebten  flnoblaud)  werben  fein  geftoßen, 
unb  burdj  ein  Sieb  getrieben,  bann  uer mengt  man  ifjn  im  Uftörfer 
gut  mit  einem  falben  $funb  Söutter,  unb  öertvenbet  baß  ©anje 
iu  gleifdjwer!  unb  gu  giften. 


0  a  u  c  c  n* 

a.   SBarnte  Saucen. 

273.  »ranne  ginbrcmi. 
3n  ein  flaftrol  gibt  man  ein  SBiertelpfunb  ©utter  ober  fon* 
fttgeS  gute«  Bett,  unb  barein,  wenn  cS  ein  wenig  »ergangen  ift, 
je*«  Gßlöffel  2J?e()(.  SDiefeS  laßt  man  unter  beftanbigem  föü&ren 
auf  fd)Wad)em  geuer  röften,  bis  es  eine  braungelbe  garbe  f)at, 
unb  füllt  bann  unter  fortwäfjrenbem  föüljren  nad)  unb  nad)  mit 
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fattcr  gletfd)brüf>e  auf,  tuo  man  nun  ben  ©runbbeftanbtfjeil  aller 
braunen  ©aucen  f>at. 

274  SSet&e  gmbremL 

Söirb  befjanbelt  tüte  bie  oorfjergefienbe ,  bod>  barf  mau  nur 
33utter  babei  oermeuben,  unb  baS  3ftef)l  barf  nur  fo  lange  röften, 
bis  es  aufzeigen  ttitt,  unb  burdjauS  feine  garbe  annehmen.  3n* 
bem  man  fie  bann  mit  fjeller  gleifa^brüfje  abrührt,  fjat  man  in 
biefer  (Sinbrenn  ben  (Srunbbeftanbtfyeil  t>erfd)iebener  toeißer  @aucen. 

9lnmerfung.  23eibe  öinbrenn  tarnt  man  in  einem  ©efdn'rr,  ba8  mit 
einem  butterbeftridjeneu  Rapier  unb  fyeruad)  mit  einem  paffenben  2>ectel  bebedt 
ift,  längere  &z\t  aufbewahren.  —  SetWenbet  man  fle  an  einem  gafttag,  fo 
fommt,  ftatt  ^leifdjbritye,  gafienbrüfye  ober  SBaffer  nnb  etwa«  meljr  SButter  baju. 

275*  Sraune  ©mtmdjfame* 
£>ie  oben  befäjricbene  braune  Grinbrenn  toirb  nad)  unb  nad) 
bis  jur  gehörigen  £>ünne  mit  gteifd)brüf)e  glatt  abgerührt,  morauf 
fie  eine  «Stunbe  langfam  nur  oon  einer  «Seite  fodjen  barf,  bamit 
baS  fid)  jeigenbe  gett  abgenommen  tnerben  fann.  gängt  bie  ©auce 
ju  fodjen  an,  fo  roirb  eine  mit  $mei  helfen  beftedte  3miebel,  eine 
üerfdjntttene  gelbe  9?übe,  ein  Lorbeerblatt,  ein  23lättd)en  2ftuSfat* 
blüte  unb  ein  ®lä'Sd)en  SBein  bareinget^an  unb  mitgetodjt,  unb 
julefct  baS  ©anje  buraYS  ©ieb  gegoffen.  —  2öirb  ju  öielem  (5in- 
gemad)ten  oertoenbet,  unb  in  biefem  galle  gemöfynlid)  mit  Bitro* 
nenfaft  ober  gutem  (Sfftg  abgefd)ärft. 

Slnmerfung.  ^tn  aUe  braunen  @aucen  fottten  einige  (Sfjlöffel  ©raten* 
fauce  ober  Jus  gegeben  werben,  Weil  fte  bann  angenehmer  [djmeden  unb  biel 
mef)r  Äraft  tjaben. 

276,  mm  eütmadrfaucc. 

©erettet  man  mie  üorige,  nur  nimmt  man  baju  meiße  (Ein* 
brenn,  unb  baS  ©läSaVn  ©ein  bleibt  meg.  —  23enüfct  man  fie 
ju  (5ingemad)tem,  fo  fann  man  fie  üor  bem  2lnrid)ten  mit  3ttro* 
nenfaft  ober  einem  Eßlöffel  (Sfjlg  abfdjärfen.  3U  ®emüfen  mirb 
fie  ntd)t  abgefd)ärft. 

Slnmerfung.  Um  eine  reine  weifte  (Sauce  ju  erhalten,  fottte  biegteifc^* 
brür)e  bor  ©ebraud)  eine  SSiertelfwnbe  fielen,  bamit  fid)  ba«  Unreine  fefce,  unb 
bann  fottte  fie  bis  auf  ben  @afc  langfam  burd)  ein  @ieb  abgegoffen  Werben. 

277.  gricaffeefaucc* 

SBier  ©gelb  werben  juerft  mit  jtoet  Grßtöffel  faltem  SBaffer 
unb  bann  mit  eben  fo  oiel  jerlaffener  ^Butter  abgerührt,  jtoet  bis 
brei  ©d)öpflöffet  meiße,  mit  Bttronenfaft  abgefdjärfte,  ^eiße 
madjfauce  barangegeben,  unb  baS  ©anjc  mit  einanber  abgerührt, 
Ijernad)  bie  ©auce  burd)  ein  <©ieb  gefd)üttet,  unb  ju  ©pargetn, 
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jungen  $üljnern,  ßalbfleifa),  ©lumen!of>l  u.  brgt.  oerwenbet. 
—  S&iü  man  fie  $u  et»a$  s2lu«gebacfenetn,  j.  8.  ju  gebadenen 
$albSmilo)lein,  öer»enben,  fo  muß  fie  gänjüd)  erfaltet  unb  bicfer, 
breittynlid)  bereitet  fein;  man  nefjme  ba^er  ju  ber  »eigen  ein* 
maä^fauce  einen  bis  j»ei  ftocpffel  SRe$  meljr  unb  einige  ©gelb, 

278*  gricoffirte  Iftetefauce. 

3n  bie  üorfjergeijenbe  (Sauce  »erben  jmei  bis  brei  Eßlöffel 
$reb«butter  {%lx.  268)  unb  ebenfoüiel  fleingef^ntttene  SfrebS* 
fd)»änjdjen  getijan,  unb  bie  (Sauce  bann  auf  beut  geuer  unter 
forttoa'ljrenbem  föityren  nod)  einmaf|  fyeig,  aber  ntd)t  fodjenb  ge* 
madjt.  3um  2lbrü^ren  ber  Riebet  oer»enbeten  »eigen  (Sinbrenn 
nimmt  man,  ftatt  Sleifa)brü^er  Sfrebebritye  (dir.  73,  141).  -  SJÖtrb 
$u  allen  feineren  Ragout«  oer»enbet. 

279,  Stöße  ffla&mfauce.  BeehameUe. 

äflan  belegt  ben  ©oben  eine*  ®aftro(S  mit  einem  23iertelpfunb 
frift^er  Butter,  j»et  ßtoicftelli,  einer  falben  ©ellerie,  einer  geiben 
töübe,  (Sittel  toerfdjnitten,)  ferner  mit  $»et  Lorbeerblättern  unb 
einer  tyalbftngergrogen  3^ronenf c^a(e.  Sftun  fdjncibet  man  ein 
$funb  Äalbfleifd)  unb  naa)  belieben  ein  33iertelpfunb  rofjen 
©djinfen,  ber  ntdjt  ju  ftarf  naa>  bem  föaucf)  fd>mecftr  in  Sßürfel, 
bebeeft  bamit  ©utter  unb  £»iebetn  jc,  läßt  cd  ein  »enig  anstehen, 
gibt  einen  <S*öpf löffei  gleifd)brüije,  ein  »enig  <£>a(j  unb  2ttu$* 
fatblutye  baju,  unb  bünftet  e$  auf  gelinbem  ^o^lenfeuer  jugebeeft 
fo  lange,  bis  ber  (Saft  gänjlid)  eingelöst  ift.  -Dann  ftäubt  man 
mit  brei  ftod)loffel  SUie^l  ein,  röftet  bieg  ein  wenig  mit  ben  gleifäV 
unb  <Sd)inf enmürfeln ,  ruljrt  eine  Üftaß  fodjenben  fügen  SKafjm 
baran,  unb  lägt  bas  ®anje  unter  beftänbigem  Umrühren  biefer 
einloten.  SBenn  bie  ©auce  bie  SDicfe  eines  ganj  leisten  tinbs* 
mufe«  fjat,  toirb  fie  burays  «Sieb  getrieben,  unb  in  einem  irbenen 
©efäß,  nad)bem  ein  butterbeftridjeneS  Rapier  barübergebeeft,  jum 
»eitern  ©ebraud)  aufbewahrt  Söäfjrenb  bem  (Srfaltem  mug  fie 
öfter«  umgerührt  »erben,  bamit  fie  feine  $>aut  befomme. 

280.  öcrfjamelle  auf  anbere  %xt 

(£8  »erben  fed)S  mittelgroße,  abgefaulte,  »o  möglich  »eiße 
3»iebeln  in  ©lütter  gefdjnitten,  unb  biefe  mit  einem  guten  ©tücf 
©utter,  einem  ©tücfdjen  <5d)infen  unb  ganj  wenigem  »eigen  $fef* 
fer,  jugebeeft,  auf  fd)»ad)em  geuer  »eid)gebünftet,  bann  einige  @ß* 
(öffel  mfy  eingeftäubt,  unb  SllleS  noa)  eine  fräße  SHertelftunbe 
geröftet  unb  gebünftet.  9ton  »irb  mit  einem  poppen  gutem 
fußen  8taf)m  unb  ebenfooiel  guter  gleifa)brüf>e  aufgefüUt,  mit 
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ettoaS  <Salj  unb  Sttitsfatblüte  getoürjt,  unb  baß  ®anje  nodj  fo 
lange  burd)ge!odjt,  bt«  ble  ©auee  bidlid)  oom  Söffet  lauft,  too 
man  fie  bann  burd)  ein  ©ieb  treibt  unb  bertoenbet. 

Slnmcrfung.  SHefc  [otote  bie  borfk&enbe  €aucc  toirb  mcifl  bei  feinen 
©etnüfen,  aucf>  ju  Ragout«,  ftiföen  unb  (Eiern  benüfet. 

281.  gaftemSJetfamclle. 

3töct  oerfd)nittene  große  &roitbtln  werben  in  einem  SBtertel* 
pf unb  frifd)er  Butter  auf  bem  geuer  jugebeeft  tangfam  roeidjge^ 
bünftet,  mit  brei  poppen  guter  sJftila)  (beffer  SRaljm)  angerührt 
unb  aufgefüllt,  unb  ©alj  unb  ein  ©lättd)en  3ttu$fatblüte  beige- 
fügt,  ©o  lägt  man  ba8  ®anje  eine  §a(be  ©tunbe  gut  burd)* 
lodjen,  unb  txtibt  eö  bann  buräys  ©ieb,  fjernad)  nimmt  man  e$  in 
einem  tfaftrol  lieber  auf«  geuer,  lagt  bie  ©edjamelle  eine  ©tunbe 
tangfam  bttflia)  einfodjen,  unb  öertoenbet  fie  fobann  namentlid)  ju 
ßierfpeifen. 

282.  Sntterfauce. 

931er  bi$  fedjö  8otf)  ©utter  toirb  mit  einem  guten  Äodjlöffet 
2Ref)t  abgemietet,  bieg  mit  einem  poppen  f  altem  ©äff  er  abgerührt, 
mit  ©atj  unb  2ftu$fatnug  gewürgt.  $un  lägt  man  baö  ©anje 
auf  f ohnedem  geiter,  unter  forttoäljrenbem  töüfyren  unb  Bufjieljen 
mit  einem  fleinen  ©ajöpflöffel,  fjeig  »erben,  aber  nid)t  f od>en,  unb 
maä)t  e$  julefct  mit  ein  toenig  ijitronenfaft  pifant.  —  Diefe  ©aucc 
mug  flaumig  toeig,  unb,  offne  ju  gerinnen,  bicllta)  Dom  Söffet  lau* 
fen.  ©ie  bient  ju  ©pargeln  unb  ©lumenfofjl,  befonberä  aber  ju 
giften,  too  man  bann  nur  bie  $älfte  ©affer,  bagegen  eben  fo 
üiet  gifd)abfub  gum  2lbrüf>ren  nimmt. 

283.  (Scfdjlagenc  iöutterfaucc. 

3u  ber  fo  eben  befa^riebenen  ©utterfauce  rü^rt  man  nod) 
Dier  mit  jtoet  (gglöffel  faltem  ©affer  Derftopfte  (gigelb,  ein  ©tü<f* 
*en  ©uttet  unb  jwei  ßglöffet  (Sffig  mit  an.  ©ie  wirb  bann  auf 
fdjneHem  geuer  forttoä^renb  mit  einem  ©djneebefen  gefajlagen,  bi« 
fie  in  bie  $öf>e  fteigen  toill  unb  oerbieft  fjeig  geworben.  —  Oft 
jjauptfää)ltd)  ju  giften  gut. 

284.  SiMfttMce. 

3toei  Äodjlöffel  2ttef)l  toirb  in  einer  Pfanne  mit  ©affer  glatt 
angerührt,  Dier  ßotfj  Butter,  brei  Eigelb  unb  ettoa«  2ftu8fatnug 
bajugegeben,  unb  bieg  mit  jtoei  ©djöpftöffelDolI  Don  bem  gifdj* 
abfub  auf  bem  geuer  fd)nctl  jur  bicfüdjen  ©auce  abgerührt. 
285.  £ottänbif«e  ©auce  ja  gif*en. 

©enn  feine  jungen  ©urjeln  ju  f>aben  finb,  fäneibe  man 
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einige  große,  geroafdjene,  fauber  gepufcte  'peterftticnrourjeln  in  ftn* 
gerlange,  ftrohhalmbicfe  ©treifchen,  unb  foche  folche  in  fchmach  ge- 
fallenem ©affer  roeieb,  ebenfo  foche  man  eine  $anbooll  oon  allen 
(Stielen  befreite«  "JJeterfUienlaub,  unb  bringe  e$  bann  fammt  ben 
SBurjeln  jum  Abtropfen  auf  ein  Sieb.  SRun  rüfjrt  man  jtoei 
(Sßtöffel  SWehl  mit  etroaö  faltem  ©affer  in  einem  ^fännchen  ober 
flaftrol  glatt  an,  gibt  einen  ediöpf (öffelooü  Don  bem  gifchabfub  unb 
ein  SBiertelpfunb  f*ifd)e  söuttev  baju,  unb  rührt  bieg  auf  bem 
geuer  fo  lange,  biö  eS  f  od)t.  Tann  toürjt  man  bie  Sauce,  bie  fei* 
neSroegä  ju  bief  fein  barf,  mit  roetßem  Pfeffer  unb  OfluöFatnuß,  fügt 
bicSBurjeln  fammt  bem  ^etevfiüenlaub  bei,  unb  läßtSlüe«  mitein* 
anber  auflohen,  mo  man  bann  fdmell  noeb  ein  Stücfchcn  SButter  ba* 
jurührt  unb  bie  ©auce  fofort  ju  blauabgefottenen  giften  Derroenbet. 

286.  ©efdjlagene  giföfauce. 
(Sin  $od)töffel  2D?e^l  roirb  in  einer  Pfanne  mit  einem  falben 
Schoppen  gutem  fauren  3ianm  glatt  angerührt,  bann  gibt  man 
oier  (Sigelb  unb  fechd  2oth  Söutter  baretn,  unb  rührt  bieg  mit 
einem  ©chöpflöffel  gifd)abfub  ab.  iftun  mirb  bie Sauce  auf geuer 
pejefct,  mit  einem  (Schneebefen  fo  lange  gefd)lagen,  biö  fie  aufftei» 
gen  roill,  hernach  mit  ein  roenig  (Salj  unb  üßusfatnuß  geroürjt, 
unb  angerichtet. 

287.  Scnffaucc. 

3n  brei  bis  öier  Kott)  »uttet  mirb  ein  ftod)löffe(  attehl  mit 
einem  Eßlöffel  feingebaeften  3«tebeln  lid)tgelb  geröftet,  hernach  mit 
guter  gleifchbrütje  abgerührt,  ein  menig  Pfeffer  (am  beften  weißer), 
jroei  Lorbeerblätter  unb  brei  helfen  bareingethan ,  unb  bieg  eine 
halbe  <Stunbe  jufammen  getobt,  mo  man  bann  ba8  ©anjc  burch'S 
(Sieb  treibt,  unb  baö  ^Durchgetriebene  auf  bem  geuer  mit  einem 
nußgroßen  Stücfchen  Söutter  unb  jroet  (Sßlöffel  franjöftfchem  Senf 
noch  einmal  heiß  macht. 

288.  Wfcrfance. 

9caa>bem  in  einem  (Stücfchen  Butter  ober  gutem  gett  jroet 
Kochlöffel  aNeljl  gelb  geröftet,  ein  (Eßlöffel  ^roiebeln  nod)  einige- 
mal  bamit  umgerührt,  unb  bieg  mit  guter  gleifcbbiülje  jur  ge- 
hörigen eaucenbitfe  abgerührt  ift,  laßt  man  ba$  ©anje  mit  brei 
(Eßlöffel  SBeineffig,  Pfeffer,  etroaö  33ratenfauce  unb  einer  halben 
9flefferfptfce  fpanifebem  Pfeffer  eine  halbe  ©tunbe  fochenr  ftreidjt 
bann  bie  «Sauce  burch'ä  <Sieb,  fefct  fie  mit  einem  nufcgroßen  <Stücf* 
d)en  Butter  roieber  auf's  geuer,  unb  macht  fie,  unter  öfterem  Sluf* 
jiehen  mit  einem  fleinen  Schöpflöffel,  hier  fodjenb  heiß. 

»icW,  «inbamt  *o4)bB^  6tc  »ufl.  7 
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Bnmerf  u  n  g.  WiU  man  btefe  unb  äfjnlidie  Saucen  auf  einfachere  Ktt 
bereiten,  fo  rietet  man  flc  an,  otyne  baf?  fte  jubor  burcGgetnebe«  flnb. 

289.  ©nrlenfance. 
äflan  fcfalt  mittelgroße  ©urfen,  üerf(faeibet  flc,  nimmt  Mc 
flerne  farau«,  unb  f*neibet  baS  gleifdu'ge  tn  «eine  Söürfel,  al«* 
bann  wirb  in  einem  ®tü<fd)en  ©utter  ober  fonftigem  guten  gett 
jtöfi  ßofllöffel  äRetjl  mit  einem  C5fetöffcC  feingefdmtttenen  Btotebeln 
gelb  geröftet r  bieg  mit  gteifdjbrülje  &ur  gehörigen  Triefe  glatt  ab' 
gerührt,  unb  bie  ©urfen  mit  ettca«  ©ratenbrülje ,  jnjei  (Eßlöffel 
fäfarfem  (Sfftg,  einem  Keinen  @träußd)en  ©urfen  ober  tfnittraut, 
Pfeffer  unb  <5alj  fo  lange  mit  ber  <Sauce  langfam  gefönt,  bis 
fie  torid)  flnb,  toa«  ungefähr  in  einer  falben  ©tunbe  ber  gall  fein 
wirb.  —  SDiefe  (Sauce  gibt  man  getnöfalid)  ju  $ammelflrif4, 
föinbfleifä)  it. 

290.  ©*ecffauce. 

SBiet  Cot^  ®pt&  toirb  in  feine  «öürfel  gefdmitten,  unb  biefe 
geröftet,  jeboc^  nur  fo  lange,  btö  fie  ieid)t  gelb  finb ,  mo  man  fie 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausnimmt.  3n  Dem  $urü<fgeblie* 
benen  fjett  röftet  man  nun  jmei  $od)löffel  sDM)l  gelb,  gibt  einen 
(Eßlöffel  gefefatttene  3ft>tebetn  baju  unb  röftet  foldje  ein  roenig  ba* 
mit,  rüfat  ba«  ©anjc  mit  guter  gleifdjbrüfa  ab,  unb  foä)t  es 
eine  falbe  @unbe  mit  Pfeffer  unb  einer  Ottefferfjnfce  ffümmel. 
SBor  bem  3lnriä)ten  toerben  einige  Eßlöffel  guter  Söeineffig  baju* 
gegeben,  obige  (Specfmürfel  toieber  bareingetfan,  unb  bie  (Sauce 
einigemal  bamit  aufgehest.  —  ©erbirt  man  jum  tömbfleifcf). 

291.  ^ctcrfilicnfaucc. 

3n  mer  Sott)  ©utter  wirb  jmei  Rod) löffei  WM  geröftet,  bis 
e«  aufftetgen  toiü,  bann  ein  (Eßlöffel  Sroiebeln,  jtoei  (Eßlöffel  fein* 
genriegte  ^eterfilie,  ein  3»eiglein  £famian,  ©atj  unb  ÄftuSfat* 
blüte  bamit  noä)  einige  Minuten  geröftet,  unb  bieß  mit  gfcifdj brüfa 
jur  gefangen  $)icfe  abgerührt.  <$o  laßt  man  bie  ©auce  noä)  eine 
SMertelftunbe  fodjen,  unb  fauert  fie  bor  bem  2Inriä)ten  angenehm 
mit  3itronenfaft.  —  2ftan  fann  auä)  jtoei  (Eigelb  mit  einem  (Eß* 
löffet  foltern  SBaffer  unb  ebenfooiel  jerlaffener  öutter  wrflopfew, 
unb  barein  bann  bie  ©auce  rüfaen. 

292.  braune  ijariebelfaucc. 

3n  einem  6tücfd)en  Söutter  ober  gutem  gett  tm'rb  jmei  Äoä)* 
löffei  ättefjl  braun  geröftet,  unb  bamit  bann  jtoei  (Eßlöffel  in  ©d>et* 
ben  gefdmttfene  3toiebeln  nod)  fo  lange,  dt*  fie  gelb  finb,  $)teß 
Wirb  nun  mit  gieiftfarüfa  unb  oier  (Eßlöffel  (Effig  8ur  gefangen 
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$>itfe  abgerührt,  <Salj  unb  Pfeffer  barangetfan,  uub  fo  eine  falbe 
©tunbe  langfam  gefönt,  mo  atSbann  baS  aufftetgenbe  gett  abge* 
nommra  unb  bie  <5auce  bur*  ein  <Sieb  in  eine  ©auctere  ange* 
rietet  toirb.  —  $)a,  mo  man  bte  3nriebeln  liebt,  rietet  man  bie 
©auce  ofae  fie  burd)ju  treiben  an,  unb  gibt  fie  mit  ben  3rotebeln 
ju  £ifd).  —  3  ein  er  mirb  fie,  menn  man  bie  3miebeln  ejctra  in 
©dmialj  gelb  röftet  unb  mit  bem  ßffta,  auffod)t,  unb  bann  crft 
in  bie  burtfaetriebene  <£inbrenn  gibt 

293.  «Beige  3tiriebelf<racc 

3n  üier  £oti)  SÖutter  rjöftet  man  brei  $ocf)iöffel  >Jttef)l  fo 
lange,  bis  festere«  aufzeigen  miü,  gibt  bann  jteei  Qrglöffel  feinge* 
fdmittene  3*mc&e*n  ^aJur  ul!D  *üf)rt  btcfc  nod)  einigemal  bamtt 
um.  >Run  mirb  üier  bis  fed)S  <5glöffel  (gffig,  ©alj  unb  Pfeffer 
(am  beften  meiger)  bagngegebei!. ,  unb  baS  ©anje  eine  falbe 
©tiutbe  langfam  gcfod)t.  ©oüte  fi*  auf  ber  £>berfläd>e  gett  an* 
gefammelt  faben,  fo  mirb  es  üor  bem  Slnridjten  abgenommen. 

294.  Srauue  ©arbeflenfauce, 
3twi  Äofyöffel  Wltty  tüirb  in  einem  ©tücfdjen  ©utter  li«t* 
gelb  gcröftet,  unb  barfn  eine  £anbüoll  feingeroiegte  ^ßeterfilie  unb 
ebenf ooiel  3^)iebeln  abgebämbft,  bann  üier  gemafaVne,  ausgegrätete, 
fehtgeroiegte  ©arbeiten  bajugetfan,  unb  bieg  jufammen  mit  guter 
Sleifa^brfifa  glatt  abgerührt.  Waa)  falbftünbigem  (angfamen  ßoajen 
mirb  baS  gett  abgenommen,  unb  ein  toenig  3itvonenfaft  ober  ein 
Eßlöffel  ßffig  an  bie^auce  gegeben.  —  $ann  burdjgetrieben 
unb  mit  einem  nuggrogtn  @tücfd)en  JButter  nodj  einmal  t)eig 
geraadjt  »erben;  boo)  mirb  fie  gemöfatid)  niä)t  burcfaetrieben. 

295.  gricaffirte  ©arbeflcnfmice. 
(Sin  Pierling  Butter  mirb  mit  einem  $od)löffel  äflefjl  abge* 
fnetet,  jtoei  Eigelb,  fed)S  Stücf  ausgegrätete,  fein  gewiegte  ©arbeiten, 
3ttronenfaft,  ©alj  unb  BttuSfatnug  bajugetfan,  unb  bieg  mit  einem 
©poppen  rattern  Söaffer  gtatt  abgerührt,  worauf  bie  ©auce  unter 
forrmdfjrenbem  töfifjren  fo  lange  auf  bem  geuer  bkibi,  bis  fie 
(eid)t  unb  bicfttd)  geroorben,  boa)  barf  fie  titelt  jum  $od)en  f ommen. 
—  £)er  3it^onenfaft  fann  aud)  fortgelaffen  merben. 

21  um  er  Tu  n  3.  2)ie|"e  unb  bie  Vorige  8  a  nee  roerben  befonber«  jn  gt[d)en, 
aber  aud)  oft  jnnt  9tinbflei[dj  gegeben. 

29&  ©auce  au  ÖlumentoW  ober  ©Borgeln,  au*  ju  giften. 
£m  flro&er  Äotyöffet  äWetjl  mirb  mit  faitem  Gaffer  glatt  ab* 
flerü^rt,  jmet  (Sglöffel  (Sffig  unb  jmei  (Sigelb  beigefügt,  unb  bieg 

7* 
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$ufammen  glatt  abgerührt.  9hm  gibt  man  einen  falben  «Schöpf* 
löffei  glcifdjbrühe,  titer  Soth  Jöutter,  ctma*  ättuöfatnujj  unb  ein 
toenig  <Salj  baju,  nimmt  baö  ®anje  auf«  geuer,  unb  rührt  e« 
fcfmell  bief  fdwumig  an ;  fotlte  bic  Sauce  ju  bief  fein,  fo  mirb  noch 
etma$  tiom  Sö(umcnFot)(abfub  beigegeben.  <5ie  mirb  nun  fogleid) 
biirch'öeicb  übet  ben  fyeif}  angerichteten  ©lumenfohl  gcgofjen,  unb 
e$  foll  bief  ei  be  berartig  biet  fein,  bajj  fie  tiom  ölumenfohl  nicht 
herunterläuft,  unb  tyn  gteiebfam  bebeeft ;  bod)  fei  fie  nidjt  breiartig. 
—  SBirb  bie  (Sauce  ju  giften  oermenbet,  fo  bringt  man  babet, 
ftatt  ©lumenfohlabfub,  gifdjabfub  in  Slnmenbung. 

297*  6attcc     Slmncnfohl  ober  epargcln  auf  aubere  «rt. 

Oft  bie  ©auce  9er.  284,  nur  oermenbet  man  babet,  ftatt  gifä> 
abfub,  ebenfotiiet  ©lumenfohl*  ober  (Spargelabfub. 

298.  Ajärinnöfauce. 

(Sin  fleiner  $äring  mirb  auögcmafchen,  geflopft,  unb  abge* 
bautet,  bann  gratet  man  tt)n  au$,  unb  tiermiegt  ir)n  fein  mit  etwa« 
^eterfilie  unb  flein  menig  3ttronenfd)ale.  Wim  jerläßt  man  in 
einem  Siegel  ein  (Stücfchcn  ©utter,  röftet  barin  einen  ßocblöffel 
3Hehl  gelbbraun,  rührt  bieg  mit  jmei  Eßlöffel  Efftg  unb  ber  ge* 
hörigen  Portion  gleifd)brühe  ab,  unb  nimmt  ba$  ©emiegte  baju. 
9ca<h  falbftünbigem  langfamen  Rodden  mirb  ba$  gett  abgenommen, 
bie,  €5auce,  nach  SÖebarf  mit  gleifcbbrühe  tierbünnt,  buray«  (Sieb 
getrieben,  unb  mie  SRr.288  heiß  gemacht,  ober  auch  fofort  juSifcf) 
gegeben  unb  nicht  burchsetrieben. 

299.  Srüffclfaurc. 

Wachbem  &mei  Äocf)(öffel  ütfehl  in  feeb«  t'oth  ©utter  gelbbraun 
geröftet,  werben  fte  mit  guter  gleifcbbrühe  unb  einem  ©la«  rothem 
SBein  abgerührt,  bann  tiier  bis  fed)$  Trüffeln  fein  gefdjält,  Oer* 
fchnitten,  im  Dörfer  geftoßen,  unb  an  bie  (Sauce  gethan  nebft 
©alj,  jmet  Eßlöffeln  Jus  (9er.  2)  ober  ©ratenbrüfje,  Pfeffer  unb 
3itronenfaft.  £)icß  läßt  man  jufammen  eine  ^a(be  <Stunbe  lang* 
fam  lochen,  unb  nimmt  bann  baö  gett  ab.  —  X)iefe  Sauce  mirb 
namentlich  ju  braun  Eingemachtem  öermenbet. 

300.  ffapemfauce. 

ES  mirb  eine  braune  ober  meiße  3miebelfauce  (9tr.  292,  293) 
bereitet,  iebod)  nur  ein  bis  jmei  Eßlöffel  Effig  ba jugenommen, 
biefelbe  bann  mit  jmei  Eßlöffel  kapern,  Pfeffer  unb  <Salj  einige* 
mal  burd)gefoa)t,  h^nach  baß  gett  abgenommen,  unb  bie  ©auce 
angerichtet. 
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301.  Cnjamtföttonfamt, 

@ne  $anbtioll  gcmafebene  (SfampignonS  merben  fein  toerfömt* 
ten,  ebenfo  eine  halbe  3micbcl ,  biefe«  in  üier  £otf)  S3utter  unter 
3ugie§en  üon  gleifcbbrübe  meiebgebämpft,  mit  jmei  Jtocbiöffcl  2ftefjt 
eingeftäubt,  mit  guter  gleifcbbrübe  abgerührt,  mit  Salj  unb 
2Hu«fatnu&  gcmürjt,  unb  eine  halbe  Stunbe  langfam  gcfod)t,  al$* 
bann  baö  gett  abgenommen,  bie  Sauce  mit  3itronenfaft  ein  nxnig 
gefäuert,  unb  fammt  ben  ß^ampignonö  angerichtet.  —  ©et  (Singe* 
maebtem  eine  ü ortreff (id)e  Sauce. 

302.  @iam#öHOi!faucc  auf  einfachere  9lrt. 

iKan  bereitet  eine  roeißc  C5inmad>fauce  (9er.  276),  gibt  barein 
bie  gemafebenen  Derfebnittenen  §  bampignonö ,  unb  tocr)t  fie  eine 
falbe  Stunbe  barin  meid). 

.303.  Sricofftrte  ^am^tgnonfauet. 

3ft  ganj  bie  Sauce  9?r.  301,  nur  merben  unmittelbar  bor 
bem  Anrichten  jwei  mit  einem  @§löffel  ©affer  unb  einem  Lotf) 
jcrlaffener  Butter  oerflopfte  Eigelb  baruntergevül)rt. 

304.  SJtoberafauce. 

3n  einem  Äaftrol  mirb  ein  Stücfcbeu  ^Butter  jerlaffen,  unb 
ein  falber  Sellerie!  opf ,  eine  gelbe  föübe,  eine  ^eterftlienmursel, 
eine  3n>iebel,  ein  Lorbeerblatt  unb  ein  Stücfdjen  Specf,  2llle«  in 
Stücfe  üerfdjnitten,  bareingclegt.  £)ieß  lagt  man  mit  einem  Schöpf* 
löffei  gleifcbbrübe  jugebeeft  einbvaten,  btö  bie  Sauce  furj  unb  gelb 
geroorben  ift,  bann  mirb  fie  mit  einem  Schöpflöffel  brauner  Grin* 
maebfauce  unb  ebenfom'e;  gleifcbbrübe  eine  falbe  Stunbe  langfam 
bieflid)  burefaefoebt,  abgefettet,  unb  buvd)'«  Sieb  gegoffen  SRun 
nimmt  man  fie  auf'ß  geuer,  fügt  nufjgroß  Öutter,  ein  ®la«  3J2a* 
bera  unb  ben  Saft  einer  falben  3Urone  bei,  unb  macht  fie  unter 
fortroabrenbem  Slufiieben  mit  bem  Schöpflöffel  nod)  einmal  Ijeig.— 
Seroirt  man  ju  gebratenem  föinbfleifcb  ober  öermenbet  fie  juföagoutS. 
305.  ^arnfeäpfei--  ober  l>icbe*npfelfauc<\ 

SRacbbem  au$  jroölf  reifen,  toerfebnittenen  *Parabic$apfeln  ber 
Same  nebft  bem  mäfferigen  Saft  auägcbrücft,  merben  bie  rotten 
fleifdjigen  Ztyiit  in  einem  Staftrol  mit  jroei  i'otb  Söutter,  einem 
Lorbeerblatt,  jwei  helfen,  fed)$  'ßfefferförnern,  einigen  Schalotten 
ober  3»ifbeln,  auch  menigem  mageren  Scbinfen,  fall«  einer  ba  ift, 
ungefähr  eine  Stunbe,  unter  öfterem  3uÖ^c6cn  öon  etwa«  glctfd)* 
brübe,  langfam  meiebgebampft.  9cun  mirb  mit  einem  Schöpflöffel 
brauner  ßinmaebfauce  aufgefüllt,  baö  ®anje  noch  eine  ^albe 
Stunbe  langfam  gelocht,  ba«  auffteigenbe  gett  abgefdjöpft,  unb 
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bie  ©auce  burdYS  ©ieb  getrieben,  lefctere  liernad)  nod)tnalö  auf« 
geuer  gebraut ,  nußgroß  ©utter,  ba«  nötfnge  ©alj  nnb  ber  @aft 
einer  falben  3itrone  beigefügt,  bie  ©auce  mit  bem  ®d>öj>flöffrf 
bann  öfter«  aufgewogen,  unb  nod)  einmal  tjeiß  gemalt  —  ©oll 
eine  fd)öne  rotfje  garbe  unb  einen  fäuevlidien  ©efdjmacf  fjaben, 
unb  bient  ju  giften  unb  ju  gebratenem  gletfd). 

306.  Süße  gttoftfance. 
On  einem  ©tücfdjen  Butter  werben  jtnei  Äoa^Cöffet  afterjl 
gelb  geröftet,  unb  bieg  mit  jwei  ©poppen  fi&em  äßoft  glatt  ab* 
gerührt,  bann  wirb  e«  mit  einer  3itroncnfd)ale  burd>gefod)t,  jwet 
(JSlöffel  6enf,  etwa«  ©alj,  Pfeffer,  jwei  Eßlöffel  <5ffig  unb 
nötigenfalls  ein  €>tücf$en  3u<fer  bajugegeben,  ba$  ©anje  nodj 
einigemal  aufgelöst,  unb  burd)  ein  Sieb  angerichtet^ —  3ft  gut  ju 
SHinböbraten,  juföinb'  unb@d)weinefleifd),  aud)  ju  gef  od)ten  3ungen. 

307.  gricafftrte  9Jtoftfance. 
SBirb  bereitet  Wie  t)orf)erger)enbe.  Oft  fie  bann  burdigetrieben, 
fo  wirb  fic  wieber  auf'«  geuer  genommen,  nad)  $injufügung  oon 
nußgroß  Söutter  nod)  einmal  fjeiß  gemad)t,  unb  über  jwei  mit  etwa« 
SDßaffer  oerrüfjrte  Eigelb  a ngerityet.  —  Hermen bet  wirb  fic  wie  oorige. 

anmerfung.  Slfle  biefe  ©aucen  f  ollen  bie  rechte  ®tde  l>aben,  nämltd) 
beim  9tafjiel|en  bldlid)  bom  Söffet  laufen. 

308.  Weerrettig  in  ftieifdjbriüje. 

<5ine  (Stange  Stteerrettig  wirb  gewafd)en,  leidjt  abgefdjabt, 
auf  bem  föeibeifen  gerieben,  unb  nod)  einigemal  auf  bem  ®a)neib* 
brett  überwiegt,  bann  in  einem  Stiegel  nebft  brei  8ott)  Jöutter  unb 
einem  fleinen  flod)töffel  üfterjl  mit  guter  gleifdjbritye  jur  gehörigen 
£)icfe  angerührt,  gefallen  unb  fa^nell  aufgefodjt.  —  ®ibt  man  ju 
föinbfleifd). 

Enmcrfung.  Reiben  foll  man  ben  äKeerrettig  erfl  jur  3eit,  nx>  man 
ttjn  fofort  fodjt,  tnbem  er  fonfl  grau  unb  unanfefynlid)  wirb.  $ta#  ift  er  ftfnett 
ju  fodjen  unb  bann  augenblirfti$  jufcifdj  ju  geben,  bamit  er  Don  feiner  ©d&arfe 
niajt«  berliere.  2>o(fc  gilt  bieg  ni<$t  für  aHjufc&arfen  SWeerrettig ;  btefer  muß 
etwa«  langer  toefcen,  fooburdj  er  milber  rotrb. 

309.  SWccrrettig  in  »Iii*. 
Söirb  zubereitet  wie  oor^ergerjenber,  nur  nimmt  man  2ftüd) 
anftatt  gleifä^brüfje.  (£r  wirb  bann  mit  3ucferr  @a*i  unD  etoa6 
aWuöfatnuß  gewürjt,  fd)neü  aufgefodrt,  unb  ju  gefottenem  ober 
gebratenem  föinbfleifd)  feroirt..  —  ©ill  man  tyn  feiner  unb  bef- 
fer,  fo  türjre  man  ein  bi«  jroei  mit  etwa«  äJcild)  oerflopfte  <§U 
gelb  nnb  etwa«  feingeftofeue  3ttanbeln  barein. 
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b.   ftalte  Saucen. 

310«  ©rüne  änagnonaifcfance. 
3unge3,  fdjön  grüne«  ßi>rbelfraut,  ^eterftüenlaub ,  (gftragon 
unb  fc^ön  bunfelgrüncr  Spinat,  öon  jebem  eine  §anbooll,  wirb 
t>on  ben  Stielen  abgejupft,  gewafdjen  unb  in  fo$enbem  Salj* 
»affer  ein  bi«  jwei  Minuten  abgebrüht,  bann  herausgenommen, 
in  falte«  Sßaffer  gelegt,  burd)gef c^üttet ,  feft  auögebrüctt,  fein  Der* 
wiegt  unb  burd)'«  Sieb  getrieben.  $ernadj  werben  in  einer  flei* 
nen,  tiefen  '»ßor&ellanfcbüffel  brei  Eigelb  oerffopft,  unb  ganj  lang- 
fam  ein  falber  Stoppen  feine«  Del  bar  ein  gerührt,  fo,  bafj  erft 
nac^  brei  55tertelftunben  ba$  leftte  unter  bie  <5igelb  gegeben  ift,  ju 
weiter  3eit  bie  Sauce  wie  eine  Wei<f)abgerüf)rte  ©utter  auöftefjt. 
hierein  rü^rt  man  nun  fed)«  bis  ad)t  <£§löffel  beinahe  erfalteten 
Slfpif  (9cr.  1248),  jiemlid)  Diel  Satj,  weifjen  Pfeffer,  bie  burd)ge* 
triebenen  Kräuter  unb  brei  bis  oier  <5&löffel  föarfen  SBeineffig 
(beffer  (Sftragoneffig),  unb  gibt  bie  Sauce  über  falte  gifdje,  ©e* 
flügel  unb  anbere  falte  platten.  —  Sollte  fie  nid)t  fd)bn  grün 
fein,  fo  fann  man  etroad  Spinattopfen  (9cr.  2015)  bajunetymen. 

21  n  nt  e  i  f  u  ii  g.  X ie  SRagnonaifefauce  muß,  ha u inj ädnid)  im  Sommer,  an 
einem  falten  Ort  gerüfyrt  foerben.  2ßenn  fie  bereitet  ift,  muß  man  fie  fogieidj 
üerbraud)cn,  meil  fte  bei  längerem  ^ernmfletjen  ftoefen  mürbe.  Sie  toü  berart 
in  ber  £ufe  fein,  bafj  ber  betreffende  ©egenftanb  leidet  bamit  übergoffen  H>er* 
öcq  lann.  9^oc^  ift  ju  bemerfen,  bafj  fie  metyr  ©alj  als  anbere  (gaucen  erfprbert. 

31 L  ffiet&c  8Raponaifef(Mce, 
©ereitet  man  wie  üortge,  nur  ba&  ba«  ©rüne  wegbleibt,  unb 
ein  falber  Setjoppen  nod)  laufenber  Slfpif  mein;  genommen  wirb. 

312»  (Sefdbttmngene  SKugnonaifefaiicc* 
(5in  Stoppen  noch  laufenber  Äfpif  (9er.  1248),  ba«  nötige 
@alj,  etwa*  weiger  Pfeffer,  ein  ^ßlber  Stoppen  feinfte«  Del  unb 
ein  S3iertelfd)oppen  (Sftragoneffig  wirb  in  einer  Schüffei  an  einem 
falten  Ort,  im  Sommer  wo  möglich  auf  (St«,  mit  ber  Scftneerut^e 
gezwungen,  bie  ba«  ©anje  wei&  unb  flaumig  geworben.  — 
®ibt  man  über  falte  gifäe,  ©eflügel  ie. 

313.  ffltognonnifefaucc  oftne  Slfptf. 

£>rei  Eigelb  werben  in  einem  ©efebtrr  fed)«  Minuten  gut  ge* 
rührt,  unb  alsbann  ein  fdjwacber  halber  Schoppen  feine«  Del  lang* 
fam,  unter  immerwährenbem  ^albftünbigen  führen  nach  einer 
Seite,  barangegoffen ,  fo  bag  e$  bief  wie  Söutter  auSfieht.  9tun 
fomraen  öi*r  bi«  fech«  (ftlöffel  föarfer  (Sffig  (beffer  Gftragoneffig), 
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<Salj  unb  Pfeffer  (wo  möglid)  wetger)  baran,  unb  e$  wirb  baS 
©anje  nod)  gut  gerüfjrt.  —  flttit  biefer  fräftigen  (Sauce  über^t 
man  btefelben  ®egenftänbe,  welche  bei  9fr.  310  bemerft. 

314  gforentiner  €aucc. 

^eterftlienfraut ,  körbet,  (Sftragon,  ^impinelle ,  junge«  ©et* 
fcrieTraut  unb  ©efynittlaud),  {c  eine  gute  §anbooll,  wirb  in  fd)Wad)* 
gefallenem  SBaffer  fdjneU  weidjgefodjt,  in  f altem  ©affer  bann 
abgefüllt,  feft  auSgebrücft,  im  Dörfer  fein  geflogen,  nebft  $wölf 
flehten,  juoor  in  Sein  eingeweihten  CöffelbtSquit  burd)  ein  ©ieb 
getrieben,  unb  baS  Durchgetriebene  fobann  mit  einigen  löffeln 
feinem  Oel,  ©als,  3itronenfaft  unb  f alter  gleifd)brüf)e  jur  <öau* 
cenbiefe  angerührt.  —  Dient  ju  blauabgefottenem  Karpfen  ober  ju 
gebratenem  SKtnbfleifd). 

315.  8arbcHenfauce. 

<Sed)S  ^otr)  gewafdjene,  ausgegrätete  ©arbellen  werben  oer> 
fdjnitten,  unb  mit  m'er  ljartgetod)ten  ©igelb  im  Ottörfer  fein  geflogen, 
bieg  bann  bureb'S  <Sieb  getrieben,  mit  @ffig  unb  Oel,  ein  wenig 
<Salj  unb  Pfeffer  unb  einem  Hehlern  Eßlöffel  ©enf  jur  gehörigen 
©aucenbiefe  abgerührt,  unb  ju  faltem  gleifd)  aufgehellt. 

316.  £äriiin$faitcc  mit  5dmittlaudj. 

(Sin  Daring  (2fti(d)ner)  wirb  geWafcfyen,  abgehäutet,  auSge* 
grätet,  unb  mit  ber  üttild)  unb  mer  f)artgefod)ten  ©gelb  fein  ge* 
wiegt,  bieg  mit  jwei  Grglöffel  kapern,  (Sfftg  unb  Del,  <5alj,  *»ßf cf * 
fer,  jwei  @glöffel  feingefdjntttenem  ©cfynittlaud)  unb  einem  (5g* 
löffei  <5enf  jur  gehörigen  ©aucenbiefe  abgerührt,  unb  bann  ju 
falten  platten,  wie  giften  :c,  gegeben. 

317«  $äriiifl«faucc  mit  faltem  »raten. 

(Sin  naa^  ooriger  Plummer  f)ergertd)teter  $äring  (üftildjner) 
wirb  fein  gewiegt,  ebenfo  ein  (jalb  ^funb  falter  ©raten,  beibeS  in 
bie  ©alatfdjüffel  gegeben,  fowie  ein  feingewiegter  fualber  5lpfel, 
ein  £*otf)  kapern,  eine  r)a(be  geriebene  3to>iebet  unb  ein  (Sgtöffel 
fetngefdjnittene  rotfje  föüben,  unb  SUleS  untereinanbergemengt. 
Unterbeffen  wirb  bie  §äringSmild)  mit  jwei  Eigelb  fein  gewiegt, 
unb  mit  (Sffig,  jiemlid)  Diel  feinem  ©alatöl  unb  einem  (Sglöffel 
feinem  6enf  abgerührt,  bieg  nun  in  bie  <5alatfa)üffel  gegoffen,  unb 
baS  ©anje  gut  unterein  anbergemadjt. 

318.  «artoffclfmicc  mit  $ärutß. 
<5s  werben  Kartoffeln  gefotten,  gefeftält  unb  fofort  burays 
©ieb  getrieben,  unterbeg  ein  gewafdjener  §äring  abgelautet,  aus* 
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gegrätet,  berfdmitten,  tmb  im  Dörfer  mit  *»ei  Ijartgc rotten  (Eigelb 
fein  geflogen,  nun  fjerauöqenommen ,  ein  ©djöpflöffelooU  öon  ben 
Kartoffeln  bajugetljan,  unb  biefeö  mit  Grffig,  Del,  etmaö  »armer 
gleifdjbrüfje ,  <5alj  unb  Sßfeffer  angerüljrt.  —  2Jhn  !ann  aud)  bic 
gefottenen  Kartoffeln  erfalten  laffen,  bann  reiben,  unb  mit  in ffifir* 
fei  gefdjnittenem  Daring,  bann  Grffig,  Del,  3alj,  Pfeffer  unb  et»aö 
»armer  gleifdjbrüfje  aumadjen.  —  3e  nad)bem  ber  Grffig  fcr)arf 
ift,  roirb  melir  ober  »eniger  gleifdjbrüfje  genommen. 

319.  tfartoffclfauce  mit  earbcflciu 

grifcf)  gefottene  Kartoffeln  »erben  gefdjält,  unb  gleid)  fjcifj 
burd)'$  (Sieb  gebrüeft  ober  im  Dörfer  geftofjen,  oier  8arbellen 
ge»afd)en,  ausgegrätet  unb  in  feine  SBurfel  gcfdjnittcn,  unb  eine 
ijalbe  3toiffte(  ebenfalls  fein  gefdjnitten.  -iftun  wirb  ein  <sd)öpf* 
löffelooU  oon  ben  Kartoffeln,  bie  €5arbeÜen  unb  bie  3»icbe(n  mit 
Grjfig,  Del,  €>alj,  et»a6  Pfeffer  unb  weniger  »armer  gleifd)brül)e 
in  einer  <§alatfd)üffel  untereinanbergemadjt,  bergartig  mit  einem 
ßöffel  glattgeftrid)en,  unb  baä  (Selbe  einefl  fyartgcfotlenen  (Sieö 
burd)  ein  <5ieb  mit  einem  ßöffel  über  baö  ®anje  burd)gebrücft,  fo 
ba§  e«  oöUig  bamit  bebedt  ift. 

»  n  m  c  r  f  u  n  g.  SDtefc  tuie  bic  öorige  ©auce  hritb  meift  ju  töinbfletfcf)  ferütrt. 

320.  äReerrcttig  mit  3»rfer. 

£)en  geriebenen  unb  auf  bem  8dmeibbrett  nod)  feinge»iegten 
SWeerrettig  begießt  man  mit^imbeer*  ober  in  beffen  (Ermangelung 
mit  gutem  Söeineffig,  tfjut  in  lefcterm  gall  einen  Grßlbffel  geftoße* 
nen  3U(^er  uno  etn)a$  uno  Pfeffer  barein,  unb  madjt  $llle« 
bann  gut  burä^einanber.  —  3ft  befonberS  ju  »armem  <Sd)»eine* 
fleifd)  ju  empfehlen. 

321.  »teerrettig  mit  <£fftg  unb  Dd. 

£)er  SJfeeretttg  »irb  gerieben  unb  oer»iegt  »ie  oorfjergefjenber, 
bann  mit  (gjftg,  Del,  ©alj  unb  Pfeffer  angemaßt,  unb  uor  bem 
Auftragen  mit  feingefdjnittenem  <5d)ntttlaud)  beftreut. 

322.  (geriebener  »fettig. 

!£ie  fdjmarjen  fettige  eignen  fid)  fjieju  am  beften.  $ad)bem 
alle«  ©d)»arje  rein  abgefdjabt  ift,  »erben  bie  fettige  am  SKeib* 
ctfen  gerieben,  unb  mit  Salj,  Pfeffer,  Grffig  unb  Del  untereinan* 
bergemengt.  -  ©oHte  ber  fettig  bor  bem  Slnmadjen  ju  oiel  <Saft 
gejogen  fjaben,  fo  fluttet  man  festeren  ab. 

323.  fflemulabefance. 

ÜRan  nimmt  Del,  ßffig,  einen  Gfclöffel  @enf,  brei  fjartgefot^ 
tene,  [feingefjadte  (Sigelb,  et»a$  Pfeffer,  j»ei  (Sfelöffel  ein  »enig 
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berttnegte  Äapern  nebft  bem  gehörigen  ©alj,  utib  rüfjrt  Mt$ 
toobl  unteretnanber.  —  Diefe  ©auce  toirb  getDö^ntt^  ju  giften, 
faltem  gletf*  u.  brgl.  gegeben.  . 

c  ©ü&eSauccn. 

SBorbemcrfung.  ©ei  jenen  ber  naetyolgenben  «Saucen,  toeldje  mit 
(Stern  bereitet  fmb,  ifi  bauptfääjlig  barauf  ju  fe^cn,  bafc  fic  nac^  bem  $in$u* 
geben  ber  (Sier  nid)t  mel)r  jum  Äocfien  tommen,  burd)  nochmalige«  Äodjen 
mürben  fte  gerinnen.  (Sin  Beidjen,  baß  fte  fertig  flnb,  wenn  ber  fyimingetaudjte 
gtnger  fel>r  ftarf  brennt.  üttan  nimmt  fic  nun  Dom  fteuer,  rüljrt  jle  noeft 
einigemal  um,  gießt  fic  nadj  ©clieben  burd)'«  @ieb,  uub  berroenbet  fic  fofort 

324  Wttldjfaucc  mit  3ttronen. 
Wlan  berroenbet  f)teju  brei  ©poppen  3Wild)  ober  föaljm,  fed)3 
L*otf)  an  einer  3it™n*  abgeriebenen  3U(*crr  einen  f (einen  (Sfclöffcl 
äflef)l,  am  beften  flartoffelmef)l  (9er.  2020),  fünf  ßigetb  nnb  einige 
äörndjen  ©alj.  ^aa^bem  ba«  3Hefu*  in  einer  meffingenen  Pfanne 
mit  weniger  Talter  SWtt<$  glatt  angerührt  ift,  gibt  man  bie  (Stgelb 
nebft  bem  3ucfer  baju,  füllt  mit  ber  übrigen  2fttld)  auf,  unb 
bringt  ba$  ®anje  auf's  geuer,  roo  man  bie  (Sauce  unter  forüoaf)* 
renbem  ©Etagen  mit  bem  ©dfmeebefen  ober  Äoctjlöffel  Ijetfj  werben 
aber  nidjt  todjen  laßt,  unb  Ijevnad)  burdj  ein  €>ieb  anrietet  — 
®tatt  ben  $udtx  on  ber  3to°ne  abreiben,  fann  man  aud)  nur 
eine  SitxomnfäaU  beifügen. 

325.  «aniflefnuce. 

@tne  falbe  2fta§  gute  3Htldj  ttnrb  in  einem  ©tücfcfan  Eamlle 
eine  Sßiertelftunbe  bebeeft  langfam  gefönt,  unb  bann  eine  SBtertel* 
ftunbe  jugebeeft  bei  ©eite  geftellt.  Sftun  rüfjrt  man  einen  Grfjlöffel 
sJJtc()l  mit  einem  ©cfappen  falter  ilftilcj)  glatt  an,  gibt  fünf 
(Sigeib  unb  einige  ßörnefan  Salj  ba$u ,  unb  fügt  bie  etroa«  er« 
faltete  SBantUemild)  bei.  fternad)  roirb  bie  ©auce,  mit  &üdtx 
berfüfct,  auf«  geuer  genommen,  unter  beftänbtgem  Stühren  mit 
bem  ©cfaeebefen  bereite  foefanb  gemalt,  unb  bann,  nadj  ©elie* 
ben  burdj  ein  (Sieb,  angerichtet. 

326.  3tmmetfauce. 

bereitet  man  rote  oorige,  nur  wirb,  ftatt  SBaniöc,  ein  fingen 
langes  ©tücfcben  3immt  ober  ein  falber  Kaffeelöffel  geftoiener 
3immt  mit  ber  OftiM)  gefoßt. 

327.  awanbclfauct. 

SMer  Sotf)  f  üge  unb  f  eft«  ©tücf  bittere,  abgezogene  üßanbeln  »erben 
mitattild)  fein  geflogen,  unb  in  einer  ftarfen  falben  2tta&  guter  mi*> 
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einigemal  burc&gefocfyt,  bieg  eine  S&iertelftonbe  bei  Seite  geftellt, 
unb  bann  burd)  ein  Sieb  gesoffen.  £>te  anbern  3u^aten  unb 
bie  übrige  ©efmnblung  roie  bei  9lt.  325. 

328.  Sauce  öon  J1>ce,  Orannntblüte  unb  Lorbeer. 

3n  eine  fmlbe  Slßag  gute  üftitd)  tuirb  fo  oiel  £r)ee  gegeben, 
aU  man  änrifdjen  brei  ginger  nehmen  fann,  bann  fed}8  biß  ad)t 
Orangenblüten  unb  ein  fjalbeö  Lorbeerblatt  beigefügt,  unb  ba« 
®anje  jufammen  einigemal  aufgefod)t  unb  bebeeft  bei  Seite  geftcHt. 
Da«  übrige  ©erfahren  ift  gan*  tüte  bei  ber  NanWefauce  (tot.  325). 

329*  (Tbocolabefaucc. 
Sed)S  8ot§  jerbröcfelte  <£t)Ocolabe  mirb  mit  einem  Scboppen 
ÜRil*  unter  fovttoä^renbem  Rubren  gut  üerfoebt,  unb  nun  no$ 
ein  ©poppen  atfild)  bajugegoffen.  £at  bieg  jufammen  aufgefoebt, 
fo  »irb  eö  eine  93iertetftunbe  bei  Seite  geftellt,  mäijrenbbem  ein 
ßglöffel  2fte^l  mit  cir.em  fd)  oaefcen  Stoppen  falter  2Md)  unb 
nad)  belieben  jmei  Eigelb  glatt  abgerührt,  bie  (Stjocolabe  bann 
barangegoffen,  unb  bie  Sauce  na*  9ßr.  325  beenbet.  Sollte  fie 
gu  bief  fein,  fo  mirb  mit  mariner  2ttild)  ober  marmem  föaljm 
nachgeholfen. 

Slnmerfung.  2We  biefe SWildtfaucen  tonnen  $u  jebet  to  atmen  unb  falten 
SD?e^tfpctfe  unb  S3acfevei  ebenfogut  falt  gegeben  »erben,  h)o  man  bann  einige 
(Eigelb  me^r  bajunimmt  unb  fte  nun  Creme  Reißen. 

330.  IfrebSfance* 
&n  ©gföffel  2ftef)l  mirb  mit  etma«  falter  *Md)  unb  üier 
©gelb  glatt  angerührt,  unb  nod)  fo  oiel  2J?ild)  bajugegoffen ,  bag 
e«  im  ®an$en  brei  Saloppen  außmadjt,  bieg  auf'8  geuer  gefefct, 
mit  3ucfer  üerfügt,  ein  flein  menig  Salj  unb  &mei  tfotf)  Ärebs* 
butter  bareingetfjan,  bie  Sauce  unter  fortmetyrenbem  föüfjren  mit 
bem  Sdjneebefen  fod)enb  t)cig  gemadjt,  unb  bann,  nad)  belieben 
buray*  Sieb,  angerichtet. 

331.  «alte  «aljmfauce. 
Drei  ©poppen  9tof)tn  mirb  mit  üier  üotlj  3utfer  uno  einem 
Stengeld)en  Vanille  aufgefod)t,  unb  jugebeeft  eine  SBiertelftunbe 
bei  Seite  gefteüt,  bann  jmei  Eigelb  mit  einem  Sglöffel  falter 
TOI*  unb  einem  (gglöffel  flttefjl  üerrüfjrt,  unb  bie  abgefodjte  SBa* 
nillemild)  baran  gegoffen.  Die  Sauce  mirb  nun  burd)  ein  Sieb 
toteber  jurücf  in'«  flaftrol  gefdjüttet,  mit  bem  gehörigen  3ucfer 
oerfügt,  unter  beftanbigem  föü^ren  mit  bem  Sdjneebefen  nod)  fjeig 
gemacht,  herauf  bei  Seite  gefteUt  unb  nad)  ganjlic^em  Qxl alten 
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ein  Heiner  Setter  Sd)lagrafjm  (9ir.  1359)  baruntergemffcht.  — 
©ibt  man  ju  hitin  2Hehlfpcifen  it.  brgt. 

332.  ©eiße  »cinfaucc. 

3tua  Heine  tfod)löffcl  9)iet)l  merben  mit  einem  falben  Scfcop* 
prn  Koffer  nnb  üicr  Eigelb  glatt  angerührt,  nnb  eine  rjalbc  üttaß 
©ein  barangegoffen,  bieß  nun  mit  bem  gehörigen  &\idtT,  3itroneiu 
jdjalc,  jnjei  £'otl)  Hutten  nnb  einem  Stücfdjen  3'mm*  auP$  gfuer 
gefefct,  nnb  unter  fortnmhrenbcm  Dcuhrcn  aufgefocht.  3n  ber  Siegel 
mijdjt  man  nod)  üicr  jii  Schnee  gcfchlagene  (Siroeiß  barunlcr,  bann 
muß  man  aber  einen  Sdjoppen  ©ein  mehr  nehmen.  —  ©iefe 
Sauce  mivb  gcmöhnlid)  über  ^ubbing«  angerichtet.  Dod)  fann  fic 
aud)  falt  ju  jebem  beliebigen  Jöaefroerf  gegeben  merben. 
333.  ©cinfaucc  auf  cnglifcfje  «rt 

3u  jroci  <5ßlöffel  feinem  Wlct)i  gebe  man  üier  £oth  3u<*er> 
üier  Sotfj  ©utter,  einige  Hörnchen  Salj  unb  etmaö  SWuSfatnufj, 
rühre  bieg  mit  einem  falben  Sdjoppen  frifd)em  ©affer  nach  unb 
nach  glatt,  gebe  cbenfoütet  2ftabera  unb  einen  Schoppen  anbern 
guten  alten  ©ein  baju,  unb  rühre  baß  ©anje  nun  auf  bem  geuer 
ju  einer  biefen  Sauce  ab,  bie  gleich  ber  ©utterfauce  (SRr.  282) 
nicht  fochen,  fonbern  nur  fochenb  f^ß  »erben  barf. 

334.  ©efthfogener  ©ciufdwum.  Chaudcau. 

3tt)ei  ganje  @ier  unb  fech«  (Sigelb,  achttfoüj  an  einer  3itrone 
abgeriebener  3U(ferf  ä^ei  Schoppen  meißer  alter  ©ein  unb  ber 
Saft  einer  halben  3^T0nc  ro*r&  auf  fd)mad)em  geuer  mit  bem 
Schnccbefcn  fo  lange  gefdjlagen,  biö  fid)  ein  jarter,  biefer  Schaum 
bilbet  unb  bie  Sauce  aufzeigen  mill,  roorauf  biefelbe  Dom  geuer 
genommen,  unb  noch  eine  3e*^an9  ÖcWaÖen  rotro-  ©tun  ftcf) 
auf  ber  Oberfläche  beö  Schaum«  fchmale,  tote  Del  auäfehenbe 
Streifen  jeigen,  fann  man  annehmen,  baß  bie  Sauce  fertig  ift.— 
£cr  ®cfd)macf  trnrb  fehr  erhöht,  ttenn  man  einen  Eßlöffel  9t um 
ober  feinen  ßiqueur  bareingibt. 

335.  ©cui=Köocolabcfaucc. 

Sechö  ßotb  gebröcfelte,  ober,  beffer,  geriebene  (Shocolabe  toirb  mit 
einem  halben  Schoppen  ©affer  »erfocht  unb  üerrührt,  unb  hierauf  eine 
halbe  üflaß  ©ein  ba&ugeben.  3ft  bieß  jufammen  aufgefocht,  fo  mirb 
c«  eine  $icrtelftunbe  bei  Seite  gefteUt,  roährenbbem  ein  (Sßlöffel 
2flcf)l  mit  einigen  Eßlöffeln  ©affer  unb  üier  Eigelb  glatt  abge* 
rührt,  unb  Obige«  bann  barangegoffen.  £)te  Sauce  wirb  nun 
burd)  ein  Sieb  mieber  jurücf  in  ba«  ßaftrol  ober  bie  Pfanne  ge* 
fehüttet,  gehörig  mit  3ucfer  üerfüßt,  unter  fortmahrenbem  führen 
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mit  bem  Sdjneebefen  fochenb  tjciß  gemacht,  unb  bann  fofort  an» 
gerietet. 

336,  üNofniciifnncc. 

3n  oier  Coth  ©utter  wirb  ein  Heiner  Kochlöffel  9)M)l  lang, 
(am  bunfelbraim  geröftet,  bieg  mit  einem  poppen  ©affer  gtatt 
abgerührt,  bret  (Stoppen  ©ein  barangegoffen,  nnb  oier  bi«  fcd)ö 
£ot(j  geroafchene  Heine  Steinbeeren  (Dfoftnen),  ein  Stücfchen  Oer* 
bröcfelter  3*mm^  e*ne  3'tronenf£fta^c  un^  iur  ®*nüge  £\\dcx  ba* 
jugegeben.  Sftach  mehrmaligem  Sluffochen  richtet  man  bie  Sauce 
an.  —  (Signet  fid)  fyauptfädjlicb  ju  2)M)(fpeifen ,  bic  au«  bem 
Schmalj  ober  im  Ofen  gebaefen  finb. 

337.  3rirfdjcn  =  ober  2Bei«fdfoncc. 
3flan  fteint  ein  $funb  frifci)e  fdjroarjc  $?irfd)cn  ober  ©eid)> 
fein  au«,  ftöjjt  bie  fterne  in  einem  Dörfer,  unb  gibt  bann  ba« 
gleifd)ige  baju,  inbem  man  ben  oom  $lu$ftetnen  oorhanbenen  Saft 
jurücfläjji.  2ll«bann  toirb  ber  jurücfgelnffene  Saft  fammt  Mein 
in  einem  Äaftrol  mit  einem  Studien  3imm^  3^0ncnWa^ 
Schoppen  ©affer  unb  einem  oerfdjnittenen  9JHl<h*  ober  anberem 
©eifjbrob  onfl  5*euer  gefegt,  ba«  ®an$e  eine  Stnnbe  (angfam 
gefönt,  ^ernad)  burd)  ein  Sieb  getrieben,  mit  jroei  Schoppen 
altem  (am  beften  rothem)  ©ein  unb  einem  ©lä«d)cn  ©affer 
oerbünnt,  nad)  ©ebarf  mit  3ucfer  üerfüßt,  jroei  bi«  brei  l'oth 
©utter  bajugegeben,  unb  foldje«  unter  fortma^renbem  9?ür)ren 
hei&,  boct)  nicht  !ocr)enb  gemalt.  Sollte  bie  Sauce  ju  bief  fein, 
fo  roirb  mit  ©ein  nachgeholfen.  —  Grin  @6löffcl  Äirfdjtoaffer 
unb  ber  Saft  einer  h&lben  3to°ne  &or  bem  einrichten  barunter* 
gegeben,  erhöht  ben  ®efd)macf  biefer  Sauce  bebeuteub. 

338.  Sauce  tont  getrotfuetcu  ftirfdjcn  ober  üSctdjfchu 
(Sin  ^funb  getroefnete  lirfdjen  ober  ©eichfetn  werben  in 
einem  Dörfer  fein  geftofjen,  bann  in  ein  ßaftrol  gegeben,  unb  fo 
oiel  «Baffer  beigefügt,  bafj  e«  über  bie  ßirfd)en  :c.  l)i«fteht,  toeldje 
nun  nebft  einem  oerfchnittenen  3Jfild)brob  ober  einer  Semmel  unb 
einem  Stücfchen  3immt  eine  gute  Stunbe  lochen  follen;  nötigen* 
fall«  roirb  roähreub  biefer  3e^  ettoaö  ©affer  beigegoffen.  Sinb  bie 
Rirfdjen  *c.  jefct  burdjgeljenb«  roeid),  fo  werben  fie  burch  ein  Sieb 
getrieben,  ba«  durchgetriebene  mit  ©ein  gehörig  oerbünnt,  al«* 

^bann  nochmal«  auf«  geuer  genommen,  ein  Stücfchen  Jöuttcr  unb 
oer  erforberliche  3"cfer  forote  etroaö  3tttonenfaft  bajugegeben,  unb 
bie  Sauce  anter  fortroaljrenbem  Slufeieljen  mit  bem  Schöpflöffel 

ynoch  fodjenb  h«6  gemacht. 
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ööv.  .rwgeönncnjancc. 

Gin  SBiertelpfunb  frifd)e  ober  getroctnete  Hagebutten  Werben 
mit  brei  ©poppen  SBaffer,  für  einen  ßreujer  <Semmelfd)nitten 
unb  etwa«  3«Hmt  nnb  3itronenfd)ale  jwet  @tunben  biet  unb 
meid)  gefönt,  bieg  bann  burtf)  ein  ©ieb  getrieben,  mit  jwet  ®d)Oj>* 
pen  SBein  unb  einem  ®(a6  SSBaffer  oerbünnt,  mit  3ucter  wrfü&t, 
unb  bie  (Sauce  nad)  9er.  337  beenbet,  nur  bleibt  ba«  Äirfd)* 
waffer  fort. 

340.  Wfofettfance. 

2td)t  fdjöne  Slprifofen  werben  auögefteint,  unb  mit  einem 
@(a$  2öaffer  unb  jwei  Reiben  abgefaultem  ©eig*  ober  Wl& 
brob  ju^ebfeft  wettt)  gebünftet,  aisbann  bamit  buräys  ©ieb  getrie* 
ben,  ba«  $5urd)getriebene  gehörig  mit  ©ein  oerbünnt,  unb  mit 
3u(Jcr  Verfügt.  3m  Uebrigen  btxeitü  man  bie  (Sauce  nad)  9er.  337, 
nur  oerwenbet  man  fein  $irf$waffer  unb  feinen  ältroneirfaft 
£)ie  au8  ben  aufgettopfteu  (Steinen  gewonnenen  Äerne  werben 
abgebrüht  unb  abgezogen,  unb  bann  manbelartig  länglidj  gefd)nitten 
in  bie  (Sauce  getljan. 

34L  ^ftrftrfifancc. 

bereitet  man  wie  oorige,  nur  wirb  jwei  Grglöffet  Äirfdjwaffer 
bajugenommen,  unb  bie  £erne  bleiben  weg. 

91  n  m  c  v  f  u  n  g.  2Hefe  jtoei  ©aucen  »erben  getüöfynlidj  ju  aus  bem  @djmal$ 
gebotenen  9Jtet)lfoei|"en,  ^ubbhtgö  u.  bgl.,  audfo  ju  gebratenem  SBilbpvet  toertoenbet. 

342.  Wetfelfmice, 
<5ed)S  gute  #oa)ä|>fel  werben  abgefault,  oom  ÄernfcauS  befreit, 
in  Minne  Scheiben  gefdmitten,  unb  mitjwet  poppen  Sein,  etwa« 
2Baffer,  einem  ©teugettfoen  3iramt  Mb  iroci  ^emmelfa^eiben  ju* 
gebeett  weitögefodtf,  bieg  bann  burd}'8  @ieb  getrieben,  nadj  iöe= 
barf  mit  Sein  terbünnt,  mit  j&udtx  oerfügt,  unb  bie  ©auce  nad) 
$lx.  337  beenbet,  nur  üexwenbet  man  ftatt  ßirfdjwaffer  einen  (Jg* 
i&ffel  «um.  —  ®ibt  man  gu  2flef)lfoeifen,  au*  *u  <ö*mctnefleif$# 
namentltd)  aber  ju  (Sotelette«. 

343.  ätoetfdjflenfancc. 

3wanjig  abgefcr)ä(te,  auSgeftetnte  3werfa>a,en  werben  mit  jwei 
@emmelfd)eiben,  einem  ®lä$d)en  SBaffer,  einer  gitronenföak  unb 
einem  <£tengtlä>en  3immt  ^ugebeeft  weidjgebämpft.  3m  Uebrigen^ 
wirb  bie  ©aace  wie  oorige  bereitet ,  nur  fwrant  Weber  Äirfö* 
waffer ,  nod)  «um ,  nod)  3rtronenfaft  ba§n.  —  ©erwenbung  tme 
bei  ooriger. 
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844.  ©taftclbeetfeiice. 

dittt  2Raß  fchöne,  reife  (Stachelbeeren  merben  mit  &tt)et  Cot^ 
©utter,  gmei  Eßlöffel  geriebenem  Söetßbrob  unb  einem  ®lftsd)en 
©affer  metchgebampft,  bann  burdj'8  ©ieb  getrieben,  unb  mit  SBein 
toerbÜnnt  unb  ^uder  üerfüßt,  normal«  aufgelöst.  —  ^Dtefe  Sauce 
gibt  man  hauptfachlich  ju  Söilbpret,  $alb«  -  unb  ©chmeittebraten. 

345.  ^agefoittenmarmelabefauce* 

93ier  Eßlöffel  $agebuttenmarmelabe  toirb,  mit  einem  <Sd)Op* 
pen  Söaffer  unb  cbcnfotJtct  altem  guten  SKSein  öerbünnt,  auf«' 
geuer  gefegt  unb  h«ß  gemacht,  nach  ©elteben  auch  nod)  mit  $ndex 
t>crfägt,  unb  alsbann  bie  (Sauce  ju  StfefKfpeifen  aller  Slrt,  auch 
&u  9?ot^  *  unb  (Sdjmarimilbpret  gegeben  t  in  meld)'  (euerem  gaü 
fie  aber  btcfer  fein  muß. 

Sinmerfung.  «uf  gleite  Seife  fann  aus  jeber  Objimarmelabe  eiue 
©auce  berettet  werben,  roetdje  ©aucen  man  bann,  uad)bem  fte  öerbünnt  unb 
berfüßt  finb,  ofme  fte  lochen  ju  laffen,  ju  falten  unb  »armen  SWel)lfpeifen  gibt. 

Ueber  ba8  SBarmtjalten  ber  ©aucen.  #iesu  btent  folgenbe  93or* 
ridjtung:  9ttan  gießt  in  eine  Bratpfanne  mit  jtemlid)  l)ot)en  Sanben,  ober  in 
ein  anbete«  paffenbe«  ®efdjtrr,  fo  biet  IjetßeS  SBaffcr,  bajj  bie  fertigen  ©aucen, 
toeld&e  in  ein  etwa«  Ijolje«  Äaftrol  ober  ein  anbere«  fyofye«  ©cfd^irr  gegeben 
toerben,  bi«  jur  Hälfte  barin  flehen  tonnen.  2)te  Pfanne  toirb  aisbann  be* 
bedft  an  einen  ^tafe  auf  bem  $erb  ^tngefietft ,  too  ba«  2Baffcr  flebenb  beiß 
litibt,  aber  nicht  lochen  fann,  bie  ©aucen  fyinemgefefct,  unb  bis  jum  Oebraud) 
gnt  bewerft  barin  flehen  gelaffen.  Sor  bem  2tnrtdjten  rüljrt  man  fie  nod) 
einigemal  gut  »ntereinanbex. 


®  e  m  u  f  e. 

346,  ©efottenc  ^artPffelm 

8feittgewafd)ene,  unbefdjabigte,  möglichft  gleichgroße  Kartoffeln 
»erben  in  tuten  £opf  ober  einer  Pfanne  mit  fo  üiet  SBaffer,  baß 
e$  übet  bie  $mlfte  an  berfelben  heraufgeht,  auf«  geuer  gefegt, 
mit  ehttm  paffenben  Werfet  jugebeeft,  unb  fdnteü  gefocht.  <Sinb 
|fc  toeid),  fo  gießt  man  ba«  SBaffer  ab,  läßt  fte  noch  einige  9Jci* 
nuten  jugebeeft  im  $)ampf  ftehen ,  unb  gibt  fte  bann  mit  füßer 
©utter  gu  Stfch.  —  ©erben  öfter«  auch  mit  ©atj  unb  Äümmcl 
abgelocht.  —  ©ei  einem  feinem  £tfeh  belegt  man  bie  platte,  auf 
toeUhe  fie  angerichtet  toerben,  mit  einer  ©entfette,  richtet  bie  ßar* 
toffeln  barein  an,  unb  überfchldgt  fie  mit  berfelben. 
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347.  Kartoffeln  in  3)mift  aefodjt. 

$ie$u  Ijat  man  an  bieten  Orten  eigene  SBorridjtungen  oon 
©fed);  roo  btefe  fet)(en,  »erben  bie  geroafdjenen  Kartoffeln  in  einen 
irbenen  £opf  genommen,  mit  einem  Kaftrolbecfel,  ber  feinen  Knopf 
f)at,  ober  einem  fonftigen  berartigen  Decfel  bebeeft,  unb  umgefefrrt, 
b.  f).  umgeftürjt,  in  einen  Sörat*  ober  ©aefofen  ober  ein  ©rat* 
roljr,  aud)  auf  eine  rjeifje  £)erbplatte,  unter  ber  ba$  geuer  unter* 
galten  roirb,  gcbracfjt,  unb  jroar  in  ber  2lrt,  baß  fie  unter  bem 
5>afen  unb  bemnad)  üon  if)tn  bebeeft  finb,  bann  ber  Deefel  fjeroor* 
gejogen,  unb  bte  Kartoffeln  bei  guter  §uje  eine  ©tunbe  gebämpft, 
(jernarf)  ber  Detfel  roteber  unterfefjoben,  ber  $afen  umgefeljrt,  unb 
bie  Kartoffeln  angeritzter.  —  3ft  fein  Decfel  ot)ne  Knopf  öorratljig, 
fo  fann  man  au*  einen  gewöhnlichen  irbenen  Deefel  mit  einem 
Knopf  oerroenben.  tiefer  Decfel  roirb  bann  üerfefjrt  auf  ben 
£opf  gebeeft,  unb  beim  Umftärjen  baruntergelaffen.  Söeim 
Snridjten  jiefjt  man  ben  $afen  mit  ber  einen  §anb  ^eroor,  mit 
ber  anbern  roirb  ber  Decfel  inittelft  eine«  Xudje«  gehalten,  unb 
oaö  ®anje  nun  umgeftürjt. 

348.  Kartoffeln  mit  C^imitadjfauce. 
©croafdjene  Kartoffeln  roerben  gefdjält,  unb  in  Heinere  ©tücfe 

gefrf)nitten.  9?un  jerlajjt  man  in  einem  Kaftrot  öier  biö  fed)$  Sotf) 
SButter  ober  fonfttgeö  gute«  gett,  bünftet  barin  jroei  <£§löffel  ge* 
fdjnittene  3roiebeln,  gibt  jroei  Kochlöffel  2flel)(  unb  bie  Kartoffeln 
barein,  rührt  es  einigemal  um,  füllt  mit  guter  gleifchbrülje  auf, 
lägt  baä  ©anje,  nacfjbem  nod)  5at$  unb  3ftu$fatnujj  bajugethan, 
jugebeeft  tangfam  roeid)fod)en,  unb  gibt  tnjroifctjen  nod)  jroei  (S&löff  et 
feingefdmittene  «jßeterfilie  baju.  Die  <Sauce  barf  nicht  ju  furj  ein* 
gefodjt  fein.  —  ©erben  geroöfmlid)  jum  föinbfletfd)  feroirt. 

349.  Kartoffeln  mit  finoblaud). 
Die  Kartoffeln  »erben  gefotten,  gefällt,  unb  na*  einigem 
(Malten  in  Reiben  gefd)nitten,  bann  in  oier  8oth  jerlaffeuer 
©utter  ober  gutem  gett  jroct  fleine  Kochlöffel  m^i  weifj  geröftet, 
eine  feinjerbrüefte  Knoblaud)$ehe  beigegeben  unb  noch  einige 
Minuten  barin  gebämpft,  nun  mit  g(eifd)brühe  glatt  angerührt 
unb  nad)  ©ebarf  bamit  aufgefüllt,  bie  gefchnittenen  Kartoffeln  ntbft 
<3alj  unb  2Hu8fatnuß  Ijinetngetljan,  •  unb  baö  0>3anje  nod)  eine 
S5tertelftunbe  gefodjt. 

350.  Saure  ffartoffcln. 

3n  oier  £oth  gett  roerben  jtüei  Kochlöffel  ÜWe^l  gelb  geröftet, 
bann  &n>ei  (Stoffel  3»iebeln  bareingegeben  unb  fo  lange  bamit 
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umgerührt,  bis  bie  äwiebeln  gelb  unb  ba«  SWetf  btaun  ift,  Ijer* 
na*  mit  gteif*brüf>e  glatt  abgerührt,  unb  etwa«  ßffig,  ©alj, 
Pfeffer,  ein  Lorbeerblatt  unb  3taonenf<j)flle  bajugetljan.  $at  biefe 
Sauce  einige  ,^cit  langfam  gcfodn,  fo  wirb  fie  burdjgefdjüttet, 
toteber  auf$  geuer  gebraut,  unb  man  focht  bann  bie  gefottenen,  in 
Reiben  gefdjnittenen  Kartoffeln  eine  SBiertelftunbe  barin  auf.  — 
SDton  fann  aud)  bie  Kartoffeln  in  bie  ©auce  geben,  ofyne  Untere 
üorljer  bur^ufa^ütten.  (fcben  fo  gut  fönnen  fie  ro^  in  Reiben 
gefdmitten  barin  weid)gefod)t  werben. 

351  ♦  (Sef^ttmngene  Äartoffeht  mttYeterfBie. 

<Die  frifdjgefottenen  Kartoffeln  werben  gefa^ält,  nadj  einigem 
(Srfalten  in  Reiben  gefd)nitten,  mit  einem  SBiertelpfunb  iöuttet 
in  einem  paffenben  (Sefdjirr  auf«  geuer  gefegt,  unb  nad)bem 
©alj,  Pfeffer  unb  jwet  ßjpffel  feingewiegte  ^ßeterfilte  barange* 
tfjan,  jugebetft  langfam  burd)  wärmt,  bann  etlichemal  übereinanber* 
gefcfytmngen,  unb  angerichtet. 

352.  Oerüftete  ftartoffeln. 

Ü)ie  Qefottenen  Kartoffeln  werben  abgefault,  unb  nad)  (SrfaU 
ten  in  <S Reiben  gefachten.  9  hm  madjt  man  in.  einer  Brat- 
pfanne ein  '3  lud  che  ii  gute*  gett  Ijeifc,  beimpft  einen  (Eßlöffel  fein* 
gefdnuttene  3wiebeln  barin,  gibt  bie  Kartoffeln  nebft  Pfeffer  unb 
<§alj  hinein,  röftet  fötale  unter  öfterem  Umfefjren  mit  bem  23acf* 
fd)aufeld)en  fd)ön  gelb,  unb  gibt  fie  gleid)  fjeifj  ju  $ifd).  —  SBiele  lieben 
Kümmel  hieran,  weldjer  bann  ftatt  be$ pfeffere  genommen  wirb, 

353,  ©erleben*  «artuffeln  gerötet  ' 

©anlief)  erfaltete  gefottene  Kartoffeln  tyerben  gerieben,  unb 
nun  ein  <&tüd  gute«  gett  in  einer  Pfanne  tjeifc  gemacht,  worein 
ein  Grfjlöffel  gefdjnittene  %Xoitbttu,  nebft  ©alj  unb  Pfeffer  bie 
geriebenen  Kartoffeln  fommen.  Ottan  fefjrt  biefelben  öfter«  mit 
bem  ©a<ffdjäufel<f)en  um,  bi$  fie  eine  gelbe  Krufte  Ijaben,  hewadj 
Werben  einige  üerflopfte  Grier  barübergegeben,  2lUe$  nodj  furje3eit 
unter  öfterem' Umfeipen  geröftet,  eine  platte  barübergebecfl ,  bie 
Kartoffeln  barauf  umgeftür^t  unb  bann  ju  SRtnbfleifd),  Kalb** 
cotelettc«,  Kalbsfd)nifcd)en  ic.  ferüirt.  —  Die  @ier  fönnen  aud)  weg* 
bleiben,  unb-  e8  wirb  bann  oor  bem  Umftürjen  an  ben  ©eiten 
etwa«  Butter  in  bie  Pfanne  gegeben,  woburd)  bie  Kartoffeln  beffer 
herau«juftür&en  unb  aud)  ju  einem  f tönern  Kua^en  ju  braten  finb. 

Wie b r,  Einbauet  *o$bu<$.   6tc  BufL  Q 
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354.  Kartoffeln  mit  8pecf  nttb  ©lern* 

@edj«  2oti)  feinge»ürfelter  ©ped  »irb  nebft  einem  Grglöffel 
fetngefduiittenen  3»iebeln  geröftet,  bi«  biefe  fjellgelb  ge»orben,  bann 
fommen  gefottene,  in  ©(Reiben  gefdniittene,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
gemürjte  Kartoffeln  baju.  ©oldje  röftet  man  fd)ön  gelb,  gibt  ein 
paar  abgetupfte  (5ier  barüber,  tt)enbet  baß  ®anje  einigemal  fdjnetl 
um,  bamit  bie  (Sier  nidjt  ju  ljart  werben,  unb  rietet  bann  »ie  in 
voriger  Kummer  befdjrteben  an.  —  3ft  ber  <5ped  gefallen,  fo  barf 
niä)t  mefyr  Diel  ©alj  an  biefefi  ®erid)t  fommen. 

355.  ©etodene  Kartoffeln. 

£)ie  Kartoffeln  »erben  rof)  gefehlt  unb  in  gleite  ©Reiben 
ober  ©$nifce  gefdmitten,  au*  in  ber  @rö§e  einer  Wufc  runb  ge* 
brety,  bann  nod>  einmal  ge»af*en,  mit  einem  Xu$  abgetrodnet, 
unb  in  fdj»immenbem  feigen  ©djmalj  fd)ön  gelb  unb  röfet)  ge* 
baden,  »orauf  man  fie  mit  bem  (Schaumlöffel  herausnimmt ,  mit 
@alj  befprengt,  auf  bie  platte  anrietet,  unb  mit  gebadener  <ßeter« 
filte  (9h.  2014)  gamirt. 

Slnmerfung.  2>tefe  imb  bie  folgenben  Kartoffeln  fdjmetfcn  befonber« 
gut  ju  ftagout  uub  gebratenem  ftleifcfc. 

356.  ©ebadene  Kartoffeln  auf  onbere  %tt 

3n  ein  weite«,  fladje«  Kaftrol  »irb  ein  &M  ©utter  gegeben, 
unb  barin  rofj  gefdjalte,  in  ber  ®röge  einer  Sftujj  runb  gebrefyte 
Kartoffeln  nebeneinanbergelegt.  ©tefe  »erben  mit  <5alj  unb  »eni« 
gern  Keffer  beftreut,  unb  im  Ofen  ober  auf  ber  Reißen  $erb* 
platte  bebe<!t  gebünftet  einer  Siertelftunbe  nimmt  man  ben 

Decfel  ab,  »enbet  bie  Kartoffeln  befjutfam  um,  unb  bädt  fic  fobann 
fertig,  ofme  fie  meljr  ju  bebeden. 

357.  ©lacirte  Kartoffeln. 

» 

Da&u  gehören  runbe,  »eifje  Kartoffeln.  £)tefe  »erben  in 
<5al$»affer  abge!ocf)t,  gefallt,  nad)  (Srfalten  mittelft  eine«  3tteffer* 
ober  Kartoff  elauSftedjer«  gleia^runb  gebref)t,  unb  fobann  in  jerlaf* 
fener  ©utter  mit  @alj  unb  Pfeffer  unter  fort»afjrenbem  Umrüt* 
tetn  gelblidj  gebraten.  Tum  gießt  man  et»a«  iöratenbrüfye  bar« 
über,  »oburd)  fte  eine  fd)ön  braungelbe  garbe  annehmen,  fd)»ingtfie 
nod)  einigemal  um,  unb  gibt  fie  alö  ©arnirung  um  gebratene«  gleifdj. 

358*  Kartoffelbrei  ober  Kartoffelpüree. 
£)ie  Kartoffeln  »erben  rol)  gefdjätt,  in  (gdmifee  ober  @*eiben 
gefdmitten,  ge»af$en,  unb  in  fo  otel  gefallenem  ©affer,  tag  eö  jur 
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§ä(fte  an  ihnen  herauf geht,  unb  öier  ßoth  ©uter  fcft  jugebecft 
langfam  weich  unb  furj  eingelocht,  hernach  ganj  fein  oerrührt 
9Jun  bringt  man  fie  nebft  weitem  oier  8oth  Butter,  bann  ©al& 
unb  Weigern  Pfeffer  wieber  in  ba«  Äaftrol  jurücf,  üerbünnt  fie 
mit  wenigem  Reifem  ©affer,  laßt  fie  unter  beftanbigem  Umrühren 
einigemal  auffochen,  richtet  ba«  $üree  an,  unb  tragt  e«  fogleich 
auf.  —  geiner  wirb  ba«felbe,  wenn  man  e«  oor  bem  Anrichten 
burct)  einrieb  treibt  —  ©ewöfmltch  werben  fefngefchntttene  3wie* 
be(n  in  ©utter  ober  feigem  gett  gelb  geröftet,  unb  ba«  $üree  oor 
bem  Auftragen  bamit  abgefchmäljt,  in  meinem  gafle  bie  jweiten 
oier  ßotf)  Butter  beim  lochen  wegbleiben.  ßod)t  man  e«  mit 
gteifdjbrüfje,  fo  fällt  bie  ©utter  beim  tfodjen  ganj  weg,  ba«  2lb* 
fchmäljen  mit  ©utter  unb  &mzbeix\  bleibt  jeboch  ba«felbe.  —  üflan 
fann  auct),  menn  bie  ftartof f elfcbntfce  wet<hgefoct)t  finb,  bie* 
felben  fogleich  mit  bem  Schaumlöffel  auf  bie  platte  anrieten,  unb 
mit  in  ©utter  geröfteten  3miebeln  abfchmdljen. 

359.  ffartoffetyiiree  mit  3Räcfc 

föolje  Kartoffeln  werben  gef  ehält,  in  feine  ©lätter  gefdmitten, 
gemafajen,  mit  fo  öiel  9JMld),  baß  fie  jur  £älfte  an  benfelben  her- 
aufgeht, auf  fdjwache«  geuer  gefefct,  unb  weich  gebäntyft.  9ßun 
werben  fie  fein  oerrührt  ober  burd)'«  @ieb  gerrieben ,  fytrnad)  in 
ba«  Äaftrol  jurücf gebraut,  etwa«  Salj,  weißer  Pfeffer  unb  ein 
S&ertelpfunb  ©utter  barangethan,  unb  mit  guter  fodjenber  TOtch 
ober  ftahm  unter  beftanbigem  Umrühren  auf  langfamem  geuer 
&ur  gehörigen  üftu«bicfe  aufgefüllt.  Stfachbem  ba«  $üree  bann 
einmal  auf  gef  od)  t  hat,  richtet  man  e«  an,  unb  gibt  e«  augenblictlich 
ju  £ifd).  —  Eignet  fi(h  oorjuglid)  ju  ßotelette«  unb  gebratenem 
gleifdj.  —  ©ei  biefem  ®erid)t  muß  fehr  ad)t  gegeben  werben,  ba§ 
e«  nidjl  anbrennt.  —  £)a«  ©effere  ift,  bie  2ttild)  nach  unb  nach 
jujugeben,  al«  gleich  aüe  auf  einmal,  weil  in  festerem  gaHe  leicht 
Ueberlaufen  entfteht. 

360«  ©eftürate  Kartoffeln. 

2Ran  fchdlt  mittelgroße,  gute,  rohe  Kartoffeln,  unb  fchneibet 
fie  in  h&tbfutgerbicfe  Scheiben.  Sftun  wirb  ein  Sluflaufblech  ober 
anbere«  runbe«  ®ef<hirr  mefferrücfenbicl  mit  ©utter  beftrichen, 
©oben  unb  ©anbe  mit  fchneclenförmig  übereinanbergeftellten  8ar< 
toffeln  belegt,  unb  bie  übrigen  in  bie  üflttte  feft  eingebrücft,  in* 
jwifchen  jeboch  mit  etwa«  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut.  9ca<hbem 
bann  obenauf  ein  gute«  ©tücf  ©utter  gefchnitten,  bäcft  man 
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bie  'Kartoffeln,  feft  jugebecf t,  eine  gute  ©tunbe  in  nicht  ju  feigem 
Ofen,  lägt  fte  hernach  bebecft  einige  SWinuten  ftefjen,  ftürjt  flc  nun 
auf  eine  platte  um,  unb  tragt  fie  auf. 

361.  ©cftitrjtc  Kartoffeln  mit  $ürce. 
£)te  Kartoffeln  werben  gefotten,  gefd)ält,  unb  ein  fleiner  £heil  in 
gleichmäßige  sSdjeibcn  gefchnitten  unb  leicht  gefallen,  bie  übrigen  fo 
heiß  alä  möglich  burd)  ein  Sieb  gebrüeft,  unb  mit  Bier  (Sicrn, 
etwa«  (Salj,  ein  wenig  Pfeffer  unb  einem  ^atbeu  poppen  faurem 
$Kaf)m  gut  abgerührt.  9iun  beftreieftt  man  ein  $tuf£aufb(ecr)  biet 
mit  ©utter,  belegt  ©oben  unb  SBänbe  fdmeefenartig  übereinan* 
ber  mit  ben  feingefchnittenen  Kartoffclfdjeiben ,  gießt  in  bie  ÜKitte 
bie  abgerührte  Dftaffe,  frfjnetbet  jwei  Votf)  Eutter  barauf,  unb  bäcft 
ba«  ©anje  im  ©aefofen  ober  nicht  ju  fjei&em  föohr,  bis  obenüber 
fid)  eine  jdjöne  gelbe  garbe  jeigt,  WaS  in  ungefähr  einer  Stunbe 
ber  gafl  fein  wirb.  (£s  wirb  bantf  umgeftürjt  unb  aufgetragen. 

362.  ©eftörate*  «artöffeHJürte. 

©efd)älte  rofje  Kartoffeln  werben  fein  blätterig  gefchnitten, 
mit  fo  Diel  gleifdjbrühe  ober  Gaffer,  bag  e#  jur  §alfte  an  ihnen 
heraufgeht,  gut  meid)  gefocht,  unb  aisbann  mit  einem  Stücfchen 
©utter,  etwa*  ©alj  unb  wenigem  Pfeffer  gut  unb  \axi  ju  einem 
etwa«  bieten  üDhtä  oerrührt.  $>ieg  wirb  nun  in  fleine  mit  Söutter 
beftrichene  unb  mit  ©emmelbröfetn  beftreute  görmchen  gefüllt,  bamtt 
etwa«  auf  einem  Suche  aufgewogen,  auf  bog  es  fid)  gut  fefce,  bann 
im  Ofen  noch  ^etg  gemacht,  unb  beim  Anrichten  umgeftürjt.  —  Wlan 
gibt  es  ju  jeber  Slrt  fjlcifc^. 

363.  Kartaffeln  mit  Sedjamelle  tum  faurem  fflafyn. 

SWan  fchneibe  in  ber  €>d}ate  abgelochte,  gefchälte  Kartoffeln 
in  ©Reiben,  üier  8on)  ausgegrätete  »Sarbetlen  in  fleine  <3tücfd)en, 
unb  oier  r)artgef o<^te  @ier  ebenfalls  in  (Scheiben,  gebe  nun  eine 
Sage  Kartoffeln  nebft  <Salj  unb  Pfeffer  in  eine  ftarfe,  tiefe  ^or* 
jetlanfcbüffel,  barauf  etwa«  oon  ben  (Sarbellen  unb  Griern,  mieber* 
hole  bieg  abmecbfelnb  fo  lange,  bis  bie  ©chüffel  ooötft,  unb  fchneibe 
bann  toier  l<otf>  SButter  barüber.  Unterbeg  rühre  man  einen  ftodj* 
löffei  9JM)t,  ein  <Si  unb  jwel  Eigelb  mit  <2>alj,  wenigem  Pfeffer 
unb  einem  fchwadjen  ©poppen  faurem  föahm  glatt  an,  raffe  biefc 
auf  bem  geuer  unter  beftänbigem  führen  bieflich  werben  ober 
Bereit«  an'«  Kochen  fommen,  übergieße  fobann  mit  biefer  S3echameHe 
baS  ®anje,  unb  baefe  es  fdjön  gelb  in  nicht  ju  h^igem  Ofen.  — 
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®tatt  in  einer  $oraellanfd)üffel  fann  man  biefe«  ®erid)t  aud>  in 
einem  butterbeftria>eneu  Sluflaufbled)  jubereiten  unb  ju  £ifd)  geben. 

364.  Kartoffeln  mit  m. 

grifd)gefottene  Kartoffeln  werben  gefd)ä(t  unb  in  ©Reiben 
gefdjnitten,  bann  ein  Sluflaufbled)  ober  ein  anbereö  paffenbcS  ®e* 
fdjirr,  ba*  bie  Ofen^ifec  oerträgt,  mit  Söutter  bief  auSgeftridjen,  eine 
£age  oon  obigen  Kartoffeln,  etwas  Salj  unb  wenige  feingefdmit* 
tene  %xt>kbtln  bareingegeben,  unb  barauf  ein  Eßlöffel  geriebener 
'ßarmefanfää  geftreut.  9iad)bem  nod)  jwei  fötale  Sagen  hinein* 
gefommen,  wirb  bie  gortn  ooll  fein.  9hm  wirb  auf  ba6  Eingefüllte 
bief  ©utter  gefdjnitten,  fotdje«  nod)  mit  ^ßarmefanraS  beftreut,  unb 
aisbann  in  ben  jiemlta^  feigen  Ofen  geftellt,  bis  bie  Kartoffeln 
obenüber  eine  fd)ön  gelblidje  garbe  gewonnen  f>aben.  3u  beadjten 
ift,  bajj  fie  nid)t  ju  lange  braten,  e$  ginge  fonft  i^r  fetner  @e* 
fdjmacf  oerloren.  —  Statt  $arinefanfa«  tann  audj  guter,  feiner 
Emmentfwler  genommen  werben,  mooon  man  bann  fed)$  Votl)  oer* 
wenbet,  alfo  etwa«  mefyr  al$  oom  *ßarmefanfä$. 

365.  (gefüllte  Kartoffeln, 

92id)t  feftr  große,  bod)  mögtidjft  gleiaV  Kartoffeln  werben  runb 
gefdjält,  oben  unb  unten  glattgefdmitten,  gewafd)en  unb  mit  einem 
fdjarfen  *8led)löffel  gleia^majjig  au$ge(jöf)lt,  (bod)  fo,  bafj  bie  SBänbe 
nitrjt  &u  bünn  werben,)  bann  mit  Kalbfletfdjfarce  ($lx.  1307)  ge* 
füüt,  jebe  mit  einem  ber  abgefdjnittenen  ®*eibd)en  jugebedt,  unb 
fo  eine  an  bie  anbere  in  ein  flaäV«  Kaftrol  gefteUt.  hierin  wer* 
ben  fie,  bebeeft,  mit  guter,  fetter  gleifd)brüf)e  langfam  meid)gebamj>ft, 
Ijernad)  mit  einem  33acffd)äufeld)en  befmtfam  angerichtet,  unb  ber 
jurücf  gebliebene  ®aft,  mit  etwas  faurem  9fafmt  ober  in  beffen 
Ermangelung  mit  traten«  unb  ^ie ifdibvübe  aufgelöst,  buvd)  ein  6teb 
baruntergegoffen.  —  X>ie  Kartoffeln  fönnen  aud)  mit  einer  beliebt 
gen  anbern  garce  gefüllt  werben,  fo  an  gafttagen  mit  gifdtfarce 
(ffc  1312),  wo  man  bann  im  Leitern,  ftatt  gleifd>brü^e  ©affer 
mit  wenigem  ©alj  unb  einem  ©tüda^en  Öutter  nimmt,  unb  eine 
SButter*  ober  weiße  Einmad)fauce  (Wx.  282,  276)  ba$ugibt. 

366.  ©ebünftete  wei§e  SRübem 
ÜWan  mäfd)t  unb  fd)alt  jarte  weiße  föüben,  fdmeibet  fie  ju 
fyilbfingerlangen  föübdjen  ober  audj  in  f)albfingerlange  unb  Ijalb* 
ßngerbtefe  ©tengelaVn ,  unb  bünftet  biefe  in  oier  ßotfj  gutem  gett 
ober  ©utter  mit  brei  Eßlöffel  3u<fer  unb  jugegoffener  gleifd)brüf)e 


Digitized  by  Google 


118 


©emfiff. 


langfam  »eidj.  Söftfambbem  »irb  itt  einem  ®tü(f«cn  Sönttcr 
ein  £o*löffel  ütf  ef>l  faflbraun  geröftet,  f  ol<fa«  mH  gleifa>brfif>e  unb 
brei  (Steffeln  gebranntem  Qu&n  ($r.  1927)  abgerüfat,  an  bie 
SRüben  gegoffen,  unb  leitete  nodi  eine  SBiertetftunbe  barin  langfam 
ge!od)t.  3jl  gefarig  <§afj  unb  Pfeffer  baran  unb  bie  ©auce 
bitflid)  etngefodjt,  fo  rid)tet  man  bie  föüben  auf  bie  beftimmte 
platte  an,  unb  feröirt  fie  mit  ©rattoürftdjen  ober  Sd)»ein«* 
Kotelettes.  —  ©ollen  feinen  bittern  ©efd)tna<f  unb  beim  $nrid)ten 
eine  gtänjenb  braune  garbe  faben.  $at  fidj  oor  bem  Slnric&ten 
gett  oben  gefammelt,  fo  »irb  e«  mit  einem  Söffet  abgenommen, 
unb  bann  nod)  et»a$  gleifdjbrüfje  unter  bie  föüben  gerührt. 

367,  ©ebünfttte  roci&e  ffliiben  auf  onbere  »rt 

3n  ein  ©tfief  Butter  ober  gute«  gett  gibt  man  jtüti  bt«  brei 
CfCSffd  3urfer,  unb  läßt  benfelben  bartn  gelb  »erben.  Vinn  »er* 
ben  bie  wie  oben  fargeridjteten  unb  geftfjnittenen  töüben  nebft  ein 
bi«  $»ei  ©djöpflöffel  gleifd>brüfa  bajugegeben,  unb  biefelben,  jebod) 
nid)t  gänjltd),  »eid)gebünftet.  ©obann  wirb  mit  jmei  5^od)löffeI 
2flef)l  eingeftäubt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ge»ürjt,  unb  bie  nod) 
nötige  gteifdjbrüfa  bajugegoffen,  Sllle«  tetcf>t  untereinanbergerüfat, 
unb  bie  föüben  binnen  einer  falben  ©tunbe  üollenb*  »etd)ge!o$t. 

368.  SSrifjc  Silben  mit  Kartoffeln. 

$)fe  föüben  »erben  gewafdjen,  gefehlt,  beliebig  gefdmitten, 
unb  \n  fo  öiel  gleifdjbrüfa  ober  fiebenbem,  leid)t  gefallenen  ©affer, 
ba|  <*  barüberMnffcfjt ,  bereit«  »eidjgefod) t ,  worauf  man  falb  fo 
*iel  rofa,  g«fafalte,  in  <S«eiben  ober  feine  <Sdmifce  gefänittene 
Kartoffeln  beifügt,  £>ieran  fommt  nun  jtoei  Äo^löffel  20?ef)l, 
in  gett  lidjtgelb  geröftet  unb  mit  gleifc&brüfa  abgerüfat,  nebft 
©alj,  Pfeffer  unb  na*  ©elteben  etwa«  Kümmel,  unb  ed  »irb 
bann  ba$  ®anje  nod)  fo  lange  gefodjt,  bie  Silben  unb  Kartoffeln 
toeid)  unb  furj  eingefodjt  finb,  »obei  man  Sldjt  geben  muß,  baf? 
fie  fid)  nidjt  anfefcen.  —  Söeffer  »irb  biefe«  ®eri#t,  wenn  ein 
(Bind  ®d)»einefleifd>  mit  ben  töüben  eingelegt  unb  mit* 
gefodjt  wirb. 

Hnmerfung.  gfir  geh)öt)nlid)en  £if#  toerben  bie  meinen  SRüben  au* 
otjne  Äar  Uffeln  auf  btefe  9ttt  gelobt. 

•  369-  ©elbe  »iibciu 
Sunge  gelbe  töüben  »erben  gefafabt,  fein  nnbelartig  gefänit* 
-tn  unb  gewafdjen,  bann  in  oier  bi*  fetfa  Cot^  jergangem«  gett 
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gelegt,  unb  jugebedt  eine  fjalbe  ©tunbe  gebüuftet,  toobei  man  oon 
j$eit  $u  3eit  ettoa«  gleifc&brüfje  nachgießt.  §erna*  »erben  fic 
mit  einem,  gro§en  $nrid)tlöffel  »eifjer  (Sinmacfefauce  (Wx.  276) 
übergoffen  ober  mit  einem  bis  j»ei  ftodjlöffel  iJttebl  eingeftäubt, 
Stolj,  3Wu$fatnu6,  feingemiegter  <ßeterfilie,  ein  (Sglöffel  .gucfer  unb 
nod)  etmad  gleifdjbrüfye  barangegeben ,  unb  fic  fo  üoUenbä  »eta> 
gebänftet.  —  ®ibt  man  geroöfynlid)  mit  5falb$*£otelette$  ober  ge* 
badenen  flalbSmiHlein. 

370.  (Seite  Milben  mit  Kartoffeln. 

Die  9iübeu  »erben  gehabt,  beliebig  gefa^nitten,  ge»afdjen, 
fo  met  Fod)enbe8,  leidet  gefallene«  SHkffer  (beffer  gletfdunüljc)  bar* 
angegeben,  ba£  fie  jur  $älfte  baüon  bebedt  ftnb,  unb  fo  bereit«  meid) 
getod)t,  bann  gibt  man  einen  fcfjeil  rol)  abgefaulte,  atynu'd)  »ie 
bie  föüben  gefc^nittene  Äartoffetn  baju,  unb  foajt  fie  bamit  ool* 
lenbe  »eid).  9ton  wirb  ein  ©c^öpftöffel  gleifd)brüf>e  unb  j»ei 
mit  et»a«  SBaffer  glatt  angerührte  iodjlöffel  2Ref)l  jugegoffen, 
unb  bie  SHüben  bamit  gut  untereinanbergemengt  unb  nod)  einige* 
mal  aufgef od)t,  »orauf  man  fie  anrietet,  unb  mit  in  Butter  gelb* 
geröfteten  j&tDiebzln  abfa^mdljt.  —  Keffer  »irb  biefee  ©eridjt, 
toenn  man  fofort  mit  ben  Silben  einen  @d}»etn3fufj  einlegt 
unb  mitfodjt. 

371.  £odje*ot  ober  gemifdite«  (Semüfe. 

©elbe  unb  »eifje  9?üben  fdmeibet  man  red)t  jierltd)  ^albfin* 
gertang  rübenförmig,  unb  bünftet  fie  mit  Söuttcr  unb  gleifä^brü^e 
in  einem  äaftrol  f>alb  »ei$.  Dann  »irb  mit  j»ei  (Sfpffel  SWe^l 
eingeftäubt,  ein  «Schöpflöffel  gute  gleifdjbrü&e  jugegoffen,  mitSftu«* 
fatnufc,  einem  ßöffel  &üdtvf  ©alj  unb  Pfeffer  ge»ürjt,  unb  fo 
bie  föüben  jugebedt,  unter  3u6*c6en  Don  weniger  gleifäbrüfje, 
ooüenbö  meid)  unb  für)  eingebünftet.  3ut*6*  ^uft  man  fte  in 
ber  2tfttte  ber  ©Ruffel  bergartig  auf,  unb  belegt  ben  SRanb  mit 
fleinen  (Soteletteö,  ober  jiefjt  oon  gebratenen  fd)»einenen  SBürftdjen 
eine  boppelte  (Schnede  barum. 

372.  £onjcpot  mit  Ddjfeufdjtoeif. 
ÜEan  fdmeibet  gelbe  unb  meige  Öiüben  »ie  in  oor^evgefjenber 
Kummer  angezeigt,  fo»ie  gute  Äo^lrabi  in  fjalbfingerbide  ©Rei- 
ben, meiere  mit  einem  «u«fted)er  fjalbmonbförmig  ausgeflogen 
ober  in  Ijalbfingerbide  ©tengel  gefdjnitten  »erben.  Diefe  bünftet 
man  jufammeu  mit  Butter  unb  fetter  gleifd)örüf>e  $alb  »ei*, 
gibt  einen  Slnrtdjtlöffel  »ei&e  (Sinraadtfauce  (9*r.  276)  nebft  ©als, 


Digitized  by  Google 


120 


Pfeffer  unb  iDtoaratnuj?  baran,  unb  lagt  e«  langfam  bofletfb« 
meidtfoaVn.  £>er  in  ©«ebenen  jerftfjnlttene  eingemachte,  te^t  »ei* 
gefoa)te  Ddtfenfd)Weif  (Nr.  624)  wirb  nun  in  bie  fDKlte  einer 
platte  übereinanbergefteüt ,  mit  feiner  ©auce  begoffen ,  «nb  ba« 
^odjepot  im  ftranj  barum  angerichtet,  —  ober  es  mirb  ba*  5>o<fec* 
J>ot  auf  bie  platte  atigerid)tet,  unb  ber  &erfd)nittene  Ochfenfchweif 
hübfd)  um  baflfelbe  ^erumgeorbnet. 

373*  $odnW  in  einer  SJutterpaftete. 

ÜDa8  oorbefcfjriebeue  @emüfe  Wirb  in  eine  offene  ©utterpaftete, 
(9fr.  593)  ()0d)  angerichtet,  mit  einem  (Schöpflöffel  Weißer  <£in* 
mad)fauce  (9fr.  276)  übergoffen,  unb  mit  gebaefenen  ftalbSmilchlein 
belegt  ju  £ifd)  gegeben. 

374.  Saaeriftöc  Nübem 

9?ad)bem  bie  fchwarje  §aut  abgefchabt,  bie  f (einen  ganj  ge* 
(äffen,  bie  größern  etwa*  oerfchnitten  finb,  werben  fie  gewafchen, 
unb  mit  jwei  Eßlöffel  3ucfer,  ber  te  jerlaffenem  gett  braun  ge* 
röftet  würbe,  unter  öfterem  Umfchütteln  unb  3uflie6en  oon  fetter 
gletfchbrütje  langfam  weichgebünftet,  eine  fyalbe  (©iunbe  öor  bem 
Anrichten  bann  mit  jwei  tfochlöffet  2J?ef)(  eingeftäubt,  mit  6al$ 
unb  Pfeffer  gewürzt,  untereinanbergefdjwungen,  unb  furj  eingelöst. 
—  (Sie  müffen  beim  Anrichten  ein  braun  glänjenbeä  2lu«fef}en 
haben,  unb  föntien  nach  ©elieben  in  eine  offene  33utterpaftete 
(9er.  693)  angerichtet  unb  mit  (Schweinswürftchen  ober  (Schweins* 
Soteletteö  ju  £ifch  gegeben  werben.  —  Statt  mit  Wltfyi  einju* 
ftäuben,  fann  man  oon  jwei  Kochlöffel  2ftef)l  eine  braune  <£inbrenn 
(9fr.  273)  bereiten,  unb  in  biefer  bann  bie  föüben  o ollen bä  weid) 
unb  furj  einfodjen.  -—  (Sollten  bie  Silben  nicht  ganj  jung  fein,  fo 
müffen  fie,  ftatt  gebünftet,  in  (Saljwaffer  weichge!od)t  werben, 
bann  toirb,  wie  oben  befd)rieben,  eine  braune  (ginbrenu,  3ucfer, 
<Salj  unb  Pfeffer  bajugegeben,  unb  bie  töüben  bamit  fertiggefocht. 

375.  ©tötoarjtourjeln. 

2ftan  fc^abt  bie  ©urjeln  rein  ab,  fo  baß  nichts  ©<hwar$e$ 
baran  bleibt,  unb  legt  folche,  bamirfie  nicht  braun  werben,  fo« 
gleich  in  ein  2Wef)lwaffer,  (welche*  bereitet  wirb,  inbem  man  einen 
Äoctyöffel  m^l  mit  f altem  ©affer  glatt  anrührt,)  ober  in  SB&af* 
fer,  ba«  mit  ein  wenig  Gftfg  üermif<f)t  ift.  £)ie  biefern  werben 
nun  gehalten,  unb  bann  aüe  in  fjatbfingerbufe  @tü(f(ften  gcfcönit- 
ten,  rein  gewafchen,  unb  in  fiebenbem  (Saljwaffer  weithgetocht. 
$ernach  wirb-  ba*  ©off er  baoon  abgegoffen,  unb  wenn  fie  in 
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einem  $)ur#fd)lag  rein  abgelaufen  futb,  »erben  fic  in  eine  tiefe 
©emü**latte  ober  in  eine  offene  ©utterbaftete  (Str.  593)  gelegt, 
mit  Söutterfauce  i9ir.  262)  übergoffen,  unb  mit  auSgebatfenen 
ober  ge»öfcnltd)en  S3ratwürftd)en  garnirt  gu  £ifd)  gegeben.  — 
sJJkn  fanu  bic  Sd)»arg»urgeln  aucn,  nadjbein  fie  abgelaufen  finb, 
m  einer  »eigen  Grinmacbfauce  (9ir.  276)  nod)  einigemal  auffodjen, 
unb  bann  »ie  oben  anrichten.  —  Sowohl  bie  Söutter*  wie  bie 
weiße  Grinmadjfauce  mujj  mit  £itronenfaft  pitant  gemalt  »erben. 
376.  Sdjtoarjwurgelu  auf  gcWöljnHdie  Mrt. 

©erben  mie  oorige  f)ergerid)tet  unb  »eid)gefod)t.  £)ann  röftetman 
in  mer  8oty  ©uttet  gmei  bie  brei  ftodjlöffel  Wtty,  bi$  eS  aufftei* 
gen  »ill  (eö  barf  jebocb  nid)t  gelb  werben),  worauf  e$  mit  gletfdV 
biiihc  glatt  abgerührt,  unb  mit  einer  mit  g»ei  helfen  bffteeften 
3»iebel  unb  2ftu$fatnuß  ober  einer  fleinen  ÜJiefferfpifce  gezogener 
äftuäfatblüte  aufgetodtf  »irb.  3n  biefer  Sauce  fod)t  man  bie 
Sd)»arg»urgeln  noa)  eine  33iertelftunbe ,  gibt  bann  uod)  et»a$ 
SJitronenfaft  baran,  unb  ferotrt  fie  mit  Söaoefen,  (Soteletteö  u.  f.  ». 

377.  ©ebatfene  Sdjtoarjtourgein. 

Wadjbem  man  bie  gereinigten,  in  et»a8  längere  Stücfdjen 
gefdmittenen  unb  nid)t  gefpaltenen,  in  Salgwaffer  meid)a.cfod)ten 
Sdjwargwurgeln  auf  einem  Sieb  ober  Xud)  tjat  abtroefnen  laffen, 
»erben  fie  in  ©aetteig  oon  ©ier  ober  üflild)  (9fr.  1324,  1325 )  ge* 
taud)t  unb  auö  fyeijjem  3  ctmtal^  gebaefen,  bann  auf  bie  platte  auf« 
gekauft  angerid)tet,  unb  al$  eigenes  ©eridjt  ober  mit  gebratenem 
gleifd)  fo  »arm  als  möglid)  aufgetragen.  —  2flan  oermenbet  fjiegu 
nur  bie  fdjönften  Sdjwargwurgeln.  Sefjr  Ijübfd)  fief)t  e$,  »enn 
fie  auf  ber  platte  in  einer  baufdn'gen  Seruiette  liegen,  unb  mit 
einer  $anbooll  gebaefener  <ßetcrfilie  (Mr.  2014)  überlegt  finb. 

378.  <ßeterfMe. 

3ttan  nimmt  nur  bie  ftärfften  Gurgeln  nebft  bem  garten 
©rünen.  9?ad)bem  SÖetbeö  fauber  gemafd)en,  »erben  erftere  abge* 
fäabt,  gefpalten  unb  in  fyalbfin  gerlange  (Stüde  gefdjnitten,  ba« 
©rüne  oon  ben  gröbften  Stielen  befreit,  SÖeibeS  bann  in  weniger, 
fd)on  ftrubetnber,  guter,  fetter  gleifd)brü^e  weiä)  unb  furg  einge* 
todjt,  unb  mit  etwas  flJfuSfatnufj  gewürgt.  —  $ommt  ge»öl)nüd) 
mit  bem  föinbfleif*  gu  £tfd>,  unb  »irb  befjfjalb  meift  fäon  bamit 
gefoo}t;  in  legerem  gall  muß  ba*  gfeifd),  bie  man  bie  ^eterfilie 
bagugibt,  bereit«  meid)  fein. 

379.  Sellerie. 

$)ie  (Sellerie  »erben  gejutfct,  rein  ge»afd)en  unb  in  Saig* 
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toaffer  ^a(b  toeicf) gefodjt ,  worauf  man  ba«  ©affer  babon  abfliegt, 
fte  runb  abhält,  unb  treiben*  ober  fjalbmonbförmtg  fdjneibet 
Stfun  »erben  fic  in  einem  ftaftrol  mit  ein  paar  Slnrtcbtlöffefa 
leichter  weißer  (gtnmadrfauce  ($lv.  276),  bann  @alj  unb  3Hu«!at* 
uuß  unter  öfterem  Umfdjraingen  üollenbö  rocichqef od)t ,  unb  mit 
gebaefenem  $alb«f)irn,  gebaclenen  Äalbäfüßen  u.  brgl.  ju  Zifä 
gegeben. 

m  ©eflcripiiret. 

<3ed)S  große  ©ellerie  werben  rein  gepult,  in  ©Reiben  ge* 
fefmitten  unb  eine  SBiertelftunbe  in  ©aljtoaffer  getobt,  biefe«  bann 
abgegoffen,  bie  Sellerie  nod)  reiner  gepult,  unb  in  einem  Äaftrol 
mit  oier  öotfj  ©utter  unb  jwei  Grßlöffet  sJJ?ef)l  einigemal  umge* 
röftet.  9Il$bann  füllt  man  mit  brei  Stoppen  füßem  föaljm  auf, 
f od^t  unter  anfutftenbem  föüfjren  Sllle«  auf  bie  §älfte  ein,  würjt 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  2ftu«fatnuß,  unb  treibt  e«  burd)'«  Sieb, 
f)ernad)  ma*t  man  ba«  $üree  mit  nußgroß  ©utter  no$  einmal 
l^eiß,  rietet  es  an,  unb  feroirt  e«  mit  <£<$afcotelerte«.  —  tfann 
aud)  otyne  föafjnr  bereitet  werben,  in  weldjem  gaüe  man  bafür 
gleiföbrülje  oermenbet,  unb  einen  Eßlöffel  Wltfy  unb  jtoei  ßotfj 
©utter  mefjr  nimmt. 

381.  (Sebünftete  »oftlrabi. 

3unge  ßoljlrabi  werben  gefdjält,  in  bünne  ©Reiben  gefd)nitten, 
unb  mit  etwa«  gleifäbrülje  unb  einem  fleinen  <£tücfcf)en  Söutter  lang* 
fam  f>alb  Weidjgebünftet.  &*äf)renbbem  wirb  ein  fleiner  ßod)löffel 
aWe^l  in  jerlaffener  JDutter  weiß  geröftet,  bieß  mit  g(eif«brüf)e  glatt 
abgerührt,  mit  ©al&  unb  2ftu«fatnuß  gewürjt,  aufgefodjt,  unb  fo* 
bann  an  bie  ßoljlrabi  gegoffen,  um  fold)e  in  biefer  <5auce  üoüenb« 
weidföufodjen.  —  ©ie  f ollen  wo  möglich  ftugebeeft  fod)en,  ba* 
mit  fte  fd)ön  weiß  bleiben.  —  sJJad)  ©elieben  fann  man  fte, 
wenn  ba«  ßraut  baoon  entfernt  unb  fie  gefdjaft  flnb ,  in  fed>« 
bi«  ad)t  Jfjeile  fdjneiben,  unb  {eben  biefer  Xljeile  bann  fjalbmonb* 
artig  formen.  2lud)  Wirb  öfter«  ein  Eßlöffel  3ucfer  mitge!od)t. 
—  @tbt  man  meiften«  ju  gebratenem  fötnbfleifd) ,  ober  audj  ju 
gefottenem,  ferner  mit  (Sotetette«,  SBürft^en  u.  brgl. 

382.  ©ebünftetc  BoftbaM  auf  feinere  «rfc 
SÖenn  fie  rote  obige  gefänttten  ober  geformt  finb,  »erben  bie 
Äo^lrabi  mit  einem  ©tücf^en  ©utter  unb  etwa«  fetter  gleifd)* 
brü>  meieftgebünftet,  bann  mit  weniger  2Ru«fatbtüte  unb  bem  nodj 
nötigen  ©alj  gewürzt  unb  angerichtet  £)od)  fönuen  Wo«  Junge 
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fo  gefodft  werben,  unb  matt  gibt  fle  in  btefer  Sßeife  nur  als  ©e< 
leg  oon  gefottenem  ober  gebratenem  föinbfleifd). 

383.  mixabi  auf  getuö^ttlt^e  9(rt 

£ie  flöpfe  werben  gefdjalt  unb  in  ber  üftitte  geseilt ,  baS 
|d)6ne  jarte  flraut  oon  ben  Stielen  abgrftveift,  unb  naa)bem  S3eibeö 
getoafdjen,  »erben  bie  $öpfe  in  fodjenbeS  Saljwaffer  gebraut  unb 
fjal6  wei*gefod)t,  f)ernad)  bie  ©lättdjen  beigegeben,  unb  beibe 
Ifjeile  nod)  Döüig  toetcngefod)t.  hierauf  werben  fie  in  fatteS 
©affer  gelegt,  unb  fobann  in  einen  $>urd)fd)lag,  baS  ®rüne  feft 
auSgebrücft  unb  nadj  belieben  fein  oerwiegt,  unb  bie  Äöpfe  in 
feine  ©treiben  gefdmitten,  wobei  baS  £>oljige  &urücfbleibt.  9tun 
Wirb  in  einem  flaftrol  ein  Stücf  SButter  ober  gutes  gett  jerlaffen, 
unb  jtoei  ßodjlöffel  TOer)l  barin  weig  gerottet,  baS  ©rüne  nebft 
Salj  unb  Pfeffer  bajugetfjan,  bieg  mit  gleifd)brüf)e  glatt  ange* 
rüf)rt,  nacft  ©ebarf  aufgefüllt  unb  aufgefod)t,  alsbamt  bie  in  Sd)ei* 
ben  oerfAnittenen  flöpfe  betgefügt,  baS  ©anje  nod)  eine  Giertet* 
ftunbe  furj  unb  btcflid)  getobt,  unb  gfwöfjnlid)  mit  föinbfleifd)  ju 
£i[d)  gegeben.  —  Statt  fie  nad)  bem  2Ibfod)en  in  feine  ©Reiben 
$u  fdmeiben,  fann  man  bic  $öpfc  ebenfogut  fein  üerwiegen.  — 
Slud)  fann  man  baS  nod)  rolje  $raut  in  fingerbreite  Streifen 
fdmeiben,  unb  wie  oben  bef abrieben  brüten,  nadj  93erfül)len  wirb 
es  bann  auSgebrücft,  unb  nid)t  meljr  üermiegt.  §ernadj  werben, 
Wie  oben  befd)rieben,  jmci  #od)löffel  9flef)t  wei§  geröftet,  unb  mit 
gleifd)brüf)e  glatt  angerührt,  bie  in  Sdjeiben  berfdjnütenen,  meid)" 
gefodjten  Siöpfe  unb  baS  Äraut  nebft  Salj  unb  Pfeffer  barein* 
getrau,  unb  fo  baS  (Sanje  eine  SBiertetftunbe  ge!od)t. 

384.  ©efüttte  ffoWra6L 

3Jtögtid)ft  gleichgroße,  junge  Äoljlrabi  werben,  inbem  man 
babei  bie  fcbönften  ^er^blättdjen  baranläfjt,  gefallt  unb  in  fodjen* 
bem  Saljwaffer  ^albwei^  abgefod)t  (wobei  bie  ftärferen  etwas 
langer  brausen,  als  bie  jartern),  bann  herausgehoben,  unb  auf  ein 
£ud)  gelegt  sJ£ad)  einigem  Grrfalten  fdjnetbet  man  oben  ein 
Decf eldjen  fammt  ben  <oerjbiättcf)en  ab,  unb  bie  ftotjtrabt  unten  glatt 
ju ,  bamtt  man  fie  ftellen  fann,  worauf  man  btefelben  mit  einem 
fdjarfen  ©ledjlöffel  ober  $ol)leifen  bis  auf  gut  jwei  üttefferrütfen* 
bicf  aushöhlt.  3n  bie  $ö#ung  fommt  nun  eine  ßalbfleifaV  ober 
beliebige  anbere  garce,  unb  obenauf  baS  abgefcftnittene  £>ecfeld)en, 
l>ernaa>  »erben  bie  $of>lrabi  in  ein  paffenbeS  tfaftrol  nebenein» 
anbergefefct,  mit  fetter  gleidjbrülje  begoffeu,  unb  fo,  naa)bem 
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bete  ßaftrol  gut  jugebecft,  langfam  oollenb«  metd)Qebünftet.  ©etm 
Slnridjten  ftcüt  man  fie  auf  eine  statte ,  fließt  bie  übrige  (Sauce, 
unter  wetdje  nod)  ein  ßßlöffel  Jus  (9ir.  2)  ober  Jöratenbrüfjc  cje* 
mengt  würbe,  burd)  ein  ©ieb  barunter,  unb  feroirt  baö  ®anje 
jum  9?inbfleif<$.  —  <sd)ön  nimmt  es  fid)  au«,  wenn  beim  Sin* 
ridjten  einige  Eßlöffel  $eTlaffene  ßrebäbutter  Im.  268)  barüber* 
flegoffen  wirb. 

385.  öobeufofjlrabu  Sobcnlnötfe. 

üflan  wäljte  fjieju  gelbe,  weil  fie  gewöfmlid)  bte  feineren 
finb.  <Bie  werben  gefd)ält,  in  länglid)e  <Stengeld)en  ober  SBürfel 
gefdmttten ,  bann  gewafd)en  unb  in  gutem  gett  ober  ©utter  mit 
etwa«  gleifd)brüf)e  tangfam  weidjgebämpft.  Unterbeß  Wirb  in  einem 
(Stücken  Butter  ober  gett  }toei  ffocfclöffcl  Tieft  unb  jwei  Eßlöffel 
geriebene«  SQ3eigbrob  gelb  geröftet,  mit  gletfdjbvüfye  abgerührt, 
<Salj  unb  Pfeffer  nebft  ben  $of)trabi  bareingetfjan,  unb  fo(d)e  nod) 
eine  Ijalbe  (Stunbe  in  biefer  (Sauce  furj  eingefod)t.  @tbt  man  ge* 
wöfmüd)  mit  geformtem  SKaijd)*  ober  ^öfelfletfd)  ju  £ifd).  —  Söefon* 
berö  gut fdjmecfen fie, wenn  ein (Stücf  <Sd)Wciueflcifdj  mitgef  od)t 
wirb.  $ad)  ©etieben  fann  man  aud)  einen  Eßlöffel  3«cfer  mit* 
Fodjen.  —  2luf  g cwöljnlidje  21  rt  fod)t  man  bie  gefajnittenen 
©obenfnöpfe  in  fiebenbem  ©aljwaffer,  weldje«  man,  wenn  fte  weief) 
finb,  abgießt  $ann  werben  biefelben,  wie  oben  befdjrieben,  ein* 
gebrennt,  unb  nod)  eine  3eittan9  fltfod)t. 

386.  Finnin  (ftofjl)  auf  flenjöftuiirfic  Hrt. 

9J?an  fd)iieibet  bie  größern  Äöpfe  in  oter,  bie  fleinern  in  jmet 
£f)eile,  nimmt  bie  äußern  unreinen  JSlätter  unb  bie  £orfd)en  ab, 
wäfd)t  ben  Sföirfing,  unb  fod)t  tyn  fdmell  in  vielem  ftrubelnben 
(saljwaffcr  böllig  weid).  $ernad)  wirb  er  in  einen  £>urd)fd)(ag 
gebrad)t,  mit  faltem  SBaffer  abgefüllt,  feft  au«gebrürft,  unb  Hein 
gefefmitten  ober  üerwiegt.  9iun  röftet  man  in  einem  ©tudd)en 
Söutter  ober  fonftigem  guten  gett  &wet  fleine  tod)löffel  2ttef)l  weiß* 
gelb,  unb  nad)bem  bieg  mit  gleifdjbutye  abgerüfnrt,  wirb  <5al$, 
Pfeffer,  3)hi«fatnuß  unb  ber  SBirfing  bajugetijan,  unb  ba«  ®an&e 
nod)  einige  gefönt,  wo  eö  bann  mußbtcf  fein  foll,  unb  man 
e«  mit  föinbfleifd)  ober  einem  SÖeleg  oon  ©ratwürften  ober  (Sote* 
tette«  ferm'rt. 

387.  SBirfrag  auf  anberc  KtU 

3wei  bt«  bret  ©irfingföpfe  werben  in  je  toter  <5tüäe  geteilt, 
bte  äußern  gröbften  ©lätter  entfernt,  an  ben  übrigen  ©ättern  bie 
kippen  unb  ü)orf#en  wn  auSgefdmttten ,  unb  ber  CJiyfütg,  bann 
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rein  geroafdjen,  unb  in  fiebenbcm  ©aljmaffer  fdmell  nftid)  abgefod)t, 
toorauf  man  ifm  abfüllt,  feft  au«brü<ft,  wnb  ganj  fein  oermiegt. 
9iun  toerben  fed>«  £otf)  Butter  jerlaffen,  ber  Söirfing  bajugrgcben, 
mit  smei  (S&löffel  2Wef)l  eingeftäubt,  abgerührt,  mit  einem  ©djöpf* 
löffeC  fetter  8leifd)brüf)e  angefüllt,  unb  <Salj  unb  sJJ2u$Fatnu6  baran* 
getljan.  Sftadjbem  er  bann  nod)  eine  SBtertelftunbe  buvd)gefod)t, 
tokb  er  auf  eine  platte  angerichtet,  mit  bem  SWeffer  aufroärt«* 
geftrid)en,  fo  bog  er  bergartig  baftefjt,  unb  mit  brei  bi«  oier  Gr6* 
löffei  bünner,  burdjgegoffener  ^öratenbrüfje  ober  Jus  (sJir.  2)  neben* 
Ijerum  begoffen.  —  ©er  ©irfing  barf  nid)t  ju  ftarf  oerbünnt 
»erben,  toeil  er  fid)  fonft  ni*t  auf  biefe  ©eife  anrieten  lagt 

388.  ffiirfmöimree. 

» 

2öenn  ber  ©irftofl  üertuiegt  ift,  ftreid)t  man  tyn  burd>  ein 
nidjt  gar  feine«  ©ieb.  Die  übrige  38et)anblung  ift  ttrie  bei  Dort* 
ger  Kummer. 

389.  2ßirfinö  in  SSutterfance. 
©er  SBirfing  tnirb  ganj  rote  in  9fr.  387  gereinigt,  in  jmet 
ober  üier  Steile  geseilt,  getr>afd)en,  fein  nubelartig  gefd)nitten, 
unb  in  öielem  ftrubelnben  ©al&roaffcr  fd)ncllmöaüd)ft  meid)gefod)t. 
92ad)bem  er  bann  abgefd)üttet  unb  bind)  falte«  Sßaffcr  gebogen, 
ttrirb  er  in  einen  £>urd)fd)lag  jnm  Ablaufen  gelegt,  unb  fjernad) 
feft  auägebrücft.  Unterbefj  bereitet  man  oon  jmet  tod)löffet  2Ref)l 
eine  bidlidje  »etgc  (§inmad)fauce  (9fr.  276),  fod)t  ben  SBirftng 
nod)  eine  SBiertelftunbe  barin,  tnürit  mit  ©atj  unb  sJftu«fatnufj, 
trab  gibt  tljn,  getoöfjnltd)  mit  gebacfenen  ftatböfüfeen  ju  £ifd). 

390.  Olacirter  ffitrftnö. 

Söenit  bie  SBirftngföpfe  Je  in  jmet  ©älften  jerfd)nitten  unb  bie 
gröbften  glatter  unb  Diippen  baüongenommen ,  fd)neibet  man  ben 
$5orfd)en  bcfmtfam  au«,  fo  bafj  bie  Steile  beifammenbleibeu, 
unb  tü'd)d)t  bann  (entere,  Dabei  {eben  etwa«  mit  Söinbfaben  über- 
btnbenb,  bamit  bie  SÖlätter  nid)t  au«einanbevf allen.  'Die  Steile 
toerben  nun  in  meiern  ©aljroaffer  f)alb  meid)  gefodjt,  fjernadj  in 
einem  $>urd)jd)lag  abgefeilt,  aufgebunben  unb  betyutfam  au«g:brücft. 
Sllöbann  roirb  ber  ©oben  eine«  fladjcn  tfaftrol«  mit  einem  ©tüd 
©utter  ober  gett,  aud)  mit  Abfallen  öon  gleifdjmerf,  ©pecffdjnjar* 
ten  u.  brgl.  belegt,  bie  ©irfingtljeile  barauf  bid)t  nebeneinanber 
georbnet,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gemürjt,  eine  mit  öier  helfen  gc* 
fpidte  3miebel  bajtoifc^engeftedt,  jmei  ©djöpf löffei  fette  gleiftt> 
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brühe  barübergegoffen,  utib  ba*  ©anje  nun,  gut  jugebedt,  unter 
Nachhülfe  oon  fetter  gleif  abbrühe  langfam  tueiebgebünftet,  bann 
herausgenommen,  unb  befwtfam  angerichtet,  ©oüte  bie  jurücfge* 
bliebene  (Sauce  ju  fett  fein,  fo  fettet  man  fie  etwa«  ab,  unb  gießt 
fie  fjernad)  burd)  ein  Sieb  unter  bie  SBirfingtheile.  Wacbbem  biefe 
nun  mit  bem  Söffet  glattgeftrieben,  »erben  fie  mit  bief  ctngefodjter 
©ratenbrühe  mittelft  eine«  Löffel«  ober  JßinfelS  glacirt,  unb  jum 
afjinbfleifct)  ober  mit  einer  Beilage  gegeben. 

391.  ©eiaefener  gefüllter  SSirftng. 

$>ie  flöpfe  toerben  oon  ben  gröbften  ©lattern  unb  Wippen 
befreit,  unb  in  foaVnbem  ©aljmaffer  jiemlid)  meiebgefoebt,  bann  in 
einem  ©ieb  ober  £>urcb[ehlag  abgefeibr,  unb  behutfam  abgeblattet. 
9hm  roirb  ein  fyalbe«  ^funb  ©cbmeinefleifd)  mit  ©pect  unb  eben* 
fooiel  ftalbfleifd)  ganj  fein  getjaeft,  mit  einem  halben  6djoppen 
füger  W\[&\  unb  ebenfootel  ^Baffer  gut  abgerührt,  unb  biet  mit 
gttei  abgefaulten ,  in  äftild)  eingeweichten  unb  mieber  feft  auSge* 
brüeften  Äreujerbroben,  oier  <£iern,  ©alj,  Pfeffer  unb  SttuSfatnuß 
burdjgerübrt.  SllSbanu  toixb  eine  2luflaufform  biet  mit  ©utter 
ausgewichen,  ber  ©oben  mit  ben  größten  Äohlblättern  boppelt 
ausgelegt,  eine  Sage  oon  obiger  garce  baraufgegeben,  unb  foldje 
tm'eber  mit  ©lattern  bebeeft  (toobet  man  jeboeb  nur  bie  innern 
feinern,  püor  ganj  toeieb  abgelochten  nimmt),  unb  fo  abmed)$* 
lungStoeife  fortgefahren,  bis  bie  {vorm  ooü  unb  oben  mit  ©lattern 
bebeeft  ift.  gemach  bäcft  man  baS  ($auje  anberttjatb  Stauben 
in  einem  ©aefofen,  ftürjt  es  fobann  auf  eine  platte,  entfernt  bie 
ju  ftarf  braun  geworbenen  ©latter,  nimmt  baS  gett  ring«  tyxum 
ab,  unb  gießt  einige  (Eßlöffel  mit  3itronenfaft  oerbünnte  ©raten* 
fauce  neben  herum,  ober  nach  ©elieben  eine  leichte  toetfce  <5in* 
machfauce  (Sr.  276),  beliebig  mit  3trronenfaft  pifant  gema*t, 
barüber.  —  SBirb  ber  SBirfing  in  einem  ©  r  a  t  o  f  e  n ,  beffen  $ifce 
befannttief)  ftärfer  ift,  gebaefen,  fo  muß  man  8leifd)brü(je  an  ben 
©eiten  hineingießen,  unb  e$  brauet  nur  eine  ©tunbe  jum  ger* 
ttgroerben. 

392.  ©efottener  gefüllter  SJtrfütg. 

SKacbbem  bie  flöpfe  gleich  ben  Dorigen  hergerichtet,  toirb  eine 
©eruierte  ausgebreitet,  unb  mit  ©irfingblättern  fchön  runb  unb  fo 
groß,  als  man  glaubt  nöthig  ju  höben,  boppelt  überlegt.  $un 
wirb  $af<hee*,  fM>fleifa>,  flalbsmilchtem*  (Wr.  1306,  1307,  1311) 
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ober  aud)  bie  in  üoriger  Kummer  betriebene  garce  auf  bie  au«* 
gelegten  Rätter  gebracht,  unb  ba8  93orftef>enbe  ber  ©lütter  bar* 
übergefälagen,  bie  garce  gtei$fam  in  bie  Blatter  eingemietet!. 
Sitebann  nimmt  man  bie  ©eroiette  forgfältig  jufammen,  btnbet  fie, 
einen  3toifd)enraum  oon  brei  gingern  taffenb,  feft  $u,  unb  fo$t  fo 
ba$  ©anje  in  fiebenbem  letzten  ©aljtoaffer  anbertljalb  biä  jroei 
©tunben.  9tod)  btefer  3eit  roirb  bie  €>erüiette  in  einen  $)urd)* 
fd)(ag  gebraut,  aufgebunben,  eine  ©d)üffel  barübergelegt,  mit  ber 
linfen  §anb  gehalten,  bann  umgeftürjt,  ba$  5Eucf)  abgenommen, 
unb  eine  fricaffirte  trebä*  ober  meige  @inmad)fauce  (9fr.  278, 
276)  über  baS  ®emüfe  angerichtet,  ober  aud)  nur  einige  @glöffet 
Jus  (SRr.  2)  ober  üerbünnte  ©ratenbrüfje  neben  Ijerumgegoffen.  — 
©itl  man  biefe«  ®erid)t  reifer  machen,  fo  lönnen  roeid)gefod)te, 
in  SBürfeX  gefdjnittene  ßalb$mi(d)lein ,  rein  gemafdjene,  in  gleifd)* 
brülje  roei<f)gefod)te  3J?ord)eln,  unb  (kljampignon«,  bie  in  ber  Grin* 
madjfauce  meidjgefodjt  mürben,  barübergegeben  werben.  21  u et) 
nimmt  ed  ftd)  ferjr  gut  au«,  roenn  man  einige  (Sglöffel  jerlaffene 
flrebsbutter  (sJfr.268)  barübergiegr, unbba* ®anje  mit  flrebS» 
fd)toeifo}en  befefct. 

393*  Mouletten  toon  SSirfraß* 

•  SBon  einigen  Söirfingföpfen  roerben  bie  frönen  grögern  Sölä> 
ter  abgenommen,  biefe,  nadjbem  bie  öorftefyenben  kippen  flad)  ab* 
gefdjnitten  finb,  gemäßen,  in  fiebenbem  6aljroaffer  einmal  über* 
!od)t,  unb  bann  in  tattern  SBaffer  abgefüllt.  Sftadj  Ablaufen  roirb 
fjerna<&  jebe«  Sölatt  befyutfam  auf  ein  örett  gelegt,  unb  entmeber 
mit  $afd)ee*  ober  ßalbfleifdrfarce  <9cr.  1306,  1307)  Ijalbfingerbicf 
übertrieben  unb  jufammengeroicfelt,  ober  man  legt  in  bie  ättitte 
eine«  jeben  ein  ober  jroei  ßöffetooü  garce,  unb  fdjtiegt  biefe  ein, 
inbem  man  ba«  ©latt  übcreinanberfd)lägt.  sJJun  merben  bie  föou* 
letteii  in  ein  flaftrol,  toorin  ettoa«  ©utter  ober  gett  gerlaffen 
nwrbe,  georbnet,  unb  jugebeeft  ein  roenig  gebämpft,  alebaun  jroei 
bi«  bret  ©djöpflöffeluoll  gieifdjbrülje  barangegoffen,  unb  hierin  bie 
Rouletten  nod)  eine  Ijalbe  ober  brei&iertel  ©tunben  fertig  unb  furj 
eingelöst,  bod)  raug  man  sä&)t  haben,  bag  fie  ftdj  n teilt  anlegen; 
man  mug  (ie  begljalb  einigemal  mit  bem  öacffd)äufeld)en  lüften, 
unb  toenn  nötyig,  noch  etroaS  g(eifet)brül)e  nachgiegen.  £)ann  »er* 
benfie  befjutfam  mit  bem  öacffäciufeldjen  angerichtet,  eine  toetge  (Sin* 
madjfauce  (3er.  276)  ertra  bajugegeben  ober  oerbünnte  ©raten* 
fauce  baruntergegoffen,  unb  fogteid)  aufgetragen.  —  (Berührt  man 
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getoöhnlidj  mit  eingemachtem  S^afbfletfc^,  ober  cd«  «eilage  *mn 
«mbfleif*. 

394  (ScbünftetcS  «Seigfraiit 

S3on  einem  großen  ober  jroei  fleinen  933eißfrautföpfen  toerben 
bie  äußern  fjarten  ©latter  abgefdniitten ,  bie  Äöpfe  in  ber  2flitte 
gefpaltcn,  unb  ber  $)orfd)en,  foroie  and)  bie  größeren  SBlattrippen 
beseitigt.  $un  fchneibet  ober  pöbelt  man  ba«  ßraut  nach  belieben 
feiner  ober  gröber  nubelartig,  mäfdjt  fötale«,  unb  bünftet  eS  mit 
einem  Eßlöffel  feingefdmittenen  3nriebeln  eine  SBiertetftunbe  in 
Reißern  gett.  £ernad)  gibt  man  <§alj,  Pfeffer,  nad)  ©elieben  ettoa* 
JJümmet,  je  nad)  ©ebarf  gleifchbriihe,  jtoei  Eßlöffel  3uc*er'  c*nen 
93iertelfd)oppeu  Qrfftg  unb  ein  ©läSchen  ©ein  baju,  bebeeft  ba« 
ßraut  genau,  unb  bünftet  eö  bamit  langfam  midi.  (Sine  Viertel* 
ftunbe  oor  bem  Slnridtfcn  mirb  folche«  mit  jtüei  Kochlöffel  2)?ef)t 
eingeftäubt,  nod)  ettoaS  gteifd)brüf)e  bajugegeben,  ba«  ßraut  bann 
furj  eingefocht,  unb  mit  6chmeinefleifd),  ©rattoürften ,  aud)  au8* 
geftochenem  ©utterteig  ju  £tfd>  gegeben. 

395.  (SctoiWidjeS  SBeißfraut. 

£a8  Kraut  toirb  ganj  nad)  voriger  Kummer  hergerichtet  unb 
gebünftet,  nur  nimmt  man  jmei  bie  brei  Eßlöffel  ^uefer  mef>r, 
meil  biefer  bem  Effig  uorfdjtagen  muß.  Eine  ^a(be  ©tunbe  üot 
bem  2(nrid)ten  toirb  jroei  bis  brei  Kochlöffel  2Wel)l,  ba«  in  gutem 
gett  fammt  einem  ©tücfdjen  3ucfer  f4ön  braun  gcröftet  unb  mit 
etmaä  gleifdjbrüfje  angerührt  mürbe,  bajugegeben  unb  noch  gut 
bamit  i>er!od)t,  unb  ba8  Kraut  nun  mit  ^öfeljunge  ober  ©rat* 
toürften  feroirt. 

396.  »rauugebünftetc«  «cißtraitt 

£)ie  Köpfe  merben  getheitt,  nad)  Entfernung  ber  äußern 
Jölätter,  Dörfchen  unb  gröbern  Wippen  in  ©aljtoafler  fchneü 
toeichgefocht,  abgegoffen,  in  faltem  SBaffer  abgefüllt,  gut  au** 
gebrüeft,  unb  auf  einem  ©ebneibbrett  grob  überfchnitten.  Nun  ^er= 
läßt  man  ein  guteß  <Stücf  gett,  röftet  barin  brei  Kothlöffel  9Wef)l 
toeijj,  rührt  mit  guter  gleifdjbrüfje  an,  gibt  bieß  ju  bem  Kraut 
nebft  einem  &iertelfd)Oppen  Efftg,  bem  nöthigen  <Sa(j  unb  etwa« 
Pfeffer,  unb  focht  baö  ©an je  noch  ei«e  23iertelftunbe.  —  Sßrrb  ju 
echmeinefleifd)  ober  Ofinbfleifdj  gegeben.  —  Ski  biefem  ®emü3 
muß  bie  <Sauce  biefer  fein  tote  bei  ben  oorherigen  jtoei 
Hummern. 
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397*  ©ektfettcS  gefüllte*  ffietfcfraut 
398,  ©efotteneS  oefüttted  2Bcißfraut. 
399.  Rouletten  toon  »eifjfraut. 
Die  Söefjanblung  ift  ganj  toie  bei  Wr.  391,  392  ober  393, 
nur  bag  man,  ftatt  SBirfing,  Sßeifcfraut  nimmt. 

400.  ©efüflte  «rautsfityfe. 
Sftadjbem  bie  gröbftrn  SBlätter  bnüon  abgenommen  nnb  ber 
Dorfd)en  runb  auSgefdmitten,  werben  bie  föpfe  burd)  §erau«* 
}ief)en  ber  innern  ©lätter  berart  auSgenöbtt,  bog  fie  nur  no$ 
eine  fingerbicfe  2Banb  fjaben.  9ta  ttrirb  eine  $afd)ee*,  $atb3» 
mitytein*  ober  Äa(bfleifel)farce  (Mr.  1306,  1311,  1307),  ober 
auä)  bie  in  92r.  391  angegebene  garte,  bareingef üllt,  jeber  $opf 
mit  einer  juoor  oon  einem  Dorfdjen  abgefundenen  (Bleibe 
bebedt,  unb  fo  aüe  in  ein  tiefet  Äaftrol,  bcffen  23oben  mit 
©J>erffd)toarten  belegt  ift,  geftellt  unb  mit  <5alj  beforengt. 
Sll$bann  wirb  brei  bis  üier  ©djöpflöffel  gute  g(eifd)brür)e  baran* 
gegeben,  ein  genau  fd)ließenber  Dedel  baraufgebccft,  bamit  fein 
Dampf  fyerauSfomme,  unb  bie  ftöpfe  im  Dfen  ober  auf  bem  §erb 
»ei<f>  unb  fertig  gebämpft,  waö  man  baran  erfennt,  toenn  ein  Inn* 
eingefrorene«  Keffer  rein  fjerauöfommt.  flMan  fteüt  fie  bann  be* 
W\am  auf  red)  t  in  eine  tiefe  platte,  unb  gibt  eine  Sauce  mie  bei 
för.  392  ober  bie  jurücfgebliebene  abgefettete  eigene  ©auce  barunter. 
—  Riebet  werben  geroöljnlid)  nur  ! leine  $öpfe  oermenbet,  ba8 
fogenannte  <5j>ifc!raut. 

40L  »iotfc  ober  Slanfrant 
SBirb  tr»ie  9fr.  394  bereitet.    $3etm  2lnrid)ten  mengt  man 
gefottene  $aftanieu  (9fr.  468)  barunter,  ober  orbnet  glafirte 
flaftanten  (9fr.  468)  im  ßranj  barum,  unb  belegt  ba«  Äraut  in 
beiben  gaüen  mit  2)ratroürftd)en  ober  anberem  gleifd)toerf. 

402.  eaucrfrant  auf  gctoölinlidje  %xt. 

2Ran  fefet  baä  ©aucrfraut,  geroöfmlid)  in  irbenem  ®efd)irr, 
mit  fo  öiel  Sföaffer,  ba§  e«  jur  ipölfte  an  baö  ßraut  fyeraufgefjt, 
jum  geuer,  unb  (aßt  eß  f)ier,  jugebedt,  tuäfyrcnb  ein  paar  «Stunben 
roeid)fod)en.  (Sine  fjalbc  ©tunbe  oor  bem  2lnrid)ten  roirb  jtoei  JtoäV 
löffei  ÜJfrfjl  in  ad)t  ßotf)  «Sdjroeinefett  mit  einem  (Jfelöffel  feinge* 
jdmittener  3roiebel  gelbbraun  geröftet,  unb  nad)bem  bieg  mit 
©affer  ober  gleifdjbrülje  abgerührt,  toirb  e8  an  baö  Sfraut  gegoffen, 
lefctere*  mit  Pfeffer  geroürjt,  unb  langfam  furj  eingelocht.  — 
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©effer  unb  fröftiger  wirb  e«,  tocnn  man  ein  (Stücf  <Sch  meine* 
fletfch  barin  mitfochtj  biefeS  gibt  man  jeboch  erft  barem,  toenn 
ba«  traut  t)alb  meid)  ift.  <£«  mirb  bann  bie  trautbrühe  nicht 
abgegoffen,  fonbern  ftatt  bem  ©affer  ober  ber  gleifchbrüfje  bei  ber 
(Sinbrenn  ttertoenbet.  —  SBiele  lieben  ba«  (Sauerfraut  nicht  ein* 
gebrennt;  aisbann  mirb  baS  gett  e$tra  an  baSfelbe  getijan, 
menn  et  meid)  ift  jroei  bit  brei  tochlöffel  mit  Söaffer  glatt  an* 
gerührte«  äfteh*  baretngerührt,  unb  baS  traut  jugebeeft  noch  einige 
3eit  fur$  eingefocfjt.  —  ©irb  feJ>r  oft  mit  iölut*  unb  £ebertoürften, 
mit  gefottenem  ober  gebratenem,  auch  geräuchertem  ©chmeinefleifd) 
ju  £ifch  gegeben.  —  ©äre  e$  ju  fauer,  maS  oft  gegen  ba$ 
grüfn>hr  {)in  ber  gall  ift,  fo  muß  es  burd)  ©affer  gejogen  unb 
feft  auSgebrüdt,  beim  todjen  aber  bann  mieber  etmaS  gefaljen  »erben. 

403.  ©ebiinftete*  ©anerfraut. 

£>a$  «Sauerfraut  rotrb  mit  ©affer  jum  geuer  gefegt,  juge* 
beeft  langfam  lialb  n)eid)ge!od)t,  unb  ingrotfdjen  ein  33iertelpfunb 
fleingeroürfelter  Specf  mit  einem  Eßlöffel  feingefdmittener  Broiebel, 
in  einem  Jtaftrol  gelb  gerö'ftet.  9fun  fc^üttet  man  baS  traut  ab 
legt  es  in  ben  <Specf,  gießt  jwei  (Schoppen  alten  ©ein  unb  einen 
Schöpflöffel  fette  gleifd)brü£>e  baran,  unb  bünftet  eS  jugebeeft  lang* 
fam  meid),  toorauf  e«  mit  einem  tochlöffel  SDfcty  eingeftäubt,  mit 
Pfeffer  gemüht  unb  nod)  einige  3eit  getobt  mirb.  3ft  baS  traut 
hod)  auf  bie  platte  angerichtet,  fo  mirb  es  fehneefenartig  mit 
fdjmeinenen  ©ürftchen  umjogen. 

404.  ©auerfraut  mit  faurem  Maljim 

©irb  berettet  mie  oorhergefjenbeS,  nur  gießt  man  eine  halbe 
(Stunbe  oor  bem  einrichten  einen  (Schoppen  fauren  föahm  baran, 
unb  focht  folchen  noch  9"t  bamit. 

405.  auierlmut  mit  jJiebljiilmeni,  gafanen  ober  Vcrdjciu 

£)as  (Sauerfraut  bereitet  man  ganj  nach  W*-  4°3.  Unterbeß 
werben  bie  Rebhühner  halbtoeid)  gebraten,  bie  (Sauce  baoon  an 
baS  traut  gerührt,  brei  Söiertelftunben  oor  bem  Anrichten  biefelben 
in  festeres  gefteeft,  unb  bamit  oollenbS  meichgebämpft.  £)as  traut 
richtet  man  aisbann  auf  bie  platte  h°d)  an,  1*9*  ^c  SKebhüfmer, 
hübfd)  tranfd)irt,  einen  tranj  bilbenb,  herum,  unb  glafirt  bie  obere 
(Seite  berfelben  mit  Jus  (^r.  2)  ober  bief  eingefochter  ©ratenbrühe. 
3ft  es  ein  gafan,  fo  mirb  er,  toenn  er  nach  9Kr.  1098  fertig 
gebraten  ift,  auf  eine  platte  gelegt,  bie  SBratenfauce,  mit  etwa« 
©affer  ober  gleifdjbrühe  aufgelöst  unb  burchgegoffen ,  unter  baS 
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föraut  geinengt,  unb  bergafan  nun  ganj  auf  ba«  Shraut  gegeben, 
ba«  am  SKanbe  bann  mit  einer  ©arniruug  üon  $5utterteig  beftecft 
tuerbeu  fann.  $)ie  gebratenen  er  eben  <  sJ^r.  1108),  bercn  <5auce 
ebenfall«  unter  ba«  Siraut  gemengt  roiro,  ridtfet  mau  abroed)«lung«* 
weife  mit  bem  ©auerfraut  bergartig  au,  roo  foldje  in  ber  5lrt 
bebecft  fein  muffen,  baß  blo«  bie  $öpfd)en  Ijeroorfteben ;  julefet 
ftreut  man  oier  Eßlöffel  gelbgeröftete  <Semmelbröfeln  barüber,  unb 
beftecft  ben  ftfanö  mit  Jöittterteigblüindjeu.  (®tet>c  Slbbilbung.) 
—  2ötrb  e«  mit  gafancn  fcrwtt,  fo  foüte  beim  $od)en  befl  $rau* 
te«  ftatt  bem  gcmöl)n(id)en  Sein  ein  8d)0ppen  Champagner  ober 
Söurgunber  genommen  merben,  unb  Da«  $od)gefd)irr  bann  befon* 
ber«  gut  bebecft  fein,  bamit  ber  £)unft  nttf)t  üerfliege. 

406.  &merfraut  mit  ffify 

$)a8  traut  roirb  uad)  sJir.  402  gefönt,  bod)  mu§  e«  ganj 
furj  unb  trocfen  unb  namentltdj  fett  eingcfodjt  fein.  (5ine  ©tunbe 
t)or  bem  2lnrid)ten  roirb  ein  Jpcdjt  ober  ein  auberer  gifd)  in 
£>al$roaffer  abgefod)t,  (gcroöbnüd)  oerronibet  man  übriggebliebene 
gifttje,)  unb  fobann  in  Keine  Stücfe  jerbrodjen,  roeld)e  man  au«; 
gratet,  unb  mit  bem  roeiebgefoebten  ^autrfraut  leid)t  oermengt,  fo 
baß  fie  nia^t  aUjufeijr  jerfaüen.  topf  unb  Sdjroanj  ber  gtfd)e 
müffen  ganj  bleiben,  uub  werben  bei  <§cite  gelegt.  iftun  werben 
brei  ßod)löffel  9)*ef)l  mit  brei  ßigelb,  jroei  i'otf)  S3utter  unb  einem 
Saloppen  faurem  Sftabm  glatt  angerührt,  foldje«  mit  ©alj,  $fef* 
fer  unb  sJD?u«fatmij3  geroürjt,  unb  unter  fortroüfjrenbem  Ütufjren 
fo  lange  auf  bem  geuer  gelaffeu,  bi«  biefe  Söecbamelle  bid  unb 
fyeifj  ift  (fod)en  barf  fie  nid)t).  Da«  ^auerhaut  roirb  jefct  mit 
bem  gifd)  in  eine  bntter  betriebene  (Sdu'iffel,  in  melier  man  e« 
(jernadj  aud)  aufträgt  unb  bie  bie  Ofentjtfee  oerfragen  fann,  ober 
in  eine  butterbeftridjene  Söleebform  gefüllt ,  bie  oorgefd)riebene  *8e* 
«bamelle  barüber  glattgeftrieben,  ber  gifebfopf  bann  am  föanbe  ber 
Sd)üffel  unb  auf  ber  entgegengefe^ten  ©eite  ber  3dm)anj  in  ba« 
Äraut  gebrüeft,  unb  mit  ber  «Sptfce  eine«  (Sfclöffel«  gteidjlaufenbe 
fd)toad)e  ©nbrücfe  über  ba«  ®anje  angebracht.  <So  ftellt  man 
e8  in  ben  feigen  Ofen,  bis  e«  eine  gelbe  garbe  befommen  bat, 
roa«  geroöljnlid)  in  einer  fleinen  falben  ©tunbe  ber  gall  fein 
wirb.  3ft  bie  ©Rüffel  nid)t  tief  genug,  fo  mufj  ber  föanb 
mit  SButter  beftrtdjen,  unb  mit  33robteig  belegt  roerben,  bamit 
ber  ©oft  be«  braute«  nid)t  berau«laufe.  liefen  £eig  nimmt 
man  nad)  bem  ©aefeu  bann  roieber  ab,  inbem  man  jugleia)  ben 
töanb  ber  platte  rein  abpufet.  —  ßann  bie  platte  bie  Ofenl)t^c 
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nidjt  bertragen,  fo  wirb  biefelbe  ouf  eine  irbene  ©duiffel,  worauf 
*fr  ßefteüt,  «nb  fo  in  ben  Ofen  gebraut. 

407.  ©anerfraut  mit  |>ed)t  ober  ©totffifd). 

3iad}bcm  baä  Shraut  brei  ©tunbeu  mit  etwad  ÜBoffer  getobt 
hat,  werben  jwei  5tod>föffel  3tfef)l  in  ©d)Weinefett ,  ift  ed  aber 
an  einem  Safttag,  in  öntter  gelblid)  geröftet,  ein  ©la$  guter 
ÄBein  bajugegeben,  unb  bieg  mit  bem  flraut  gut  burd)gefod)t. 
Wun  wirb  ein  runbffi  Söled)  ober  eine  ©d)üffel,  welche  bie  Ofen* 
t>t^e  Verträgen  Tann,  bitf  mit  23utter  au$geftri$en,  eine  £age  oom 
Sfraut,  eine  £age  üon  bem  beftimmten  gifd)  (ber  in  ©aljwaffer 
abgefotten,  ausgegrätet  unb  in  ©tücfdien  gejupft  würbe),  eine 
Sage  oon  in  ©Reiben  gcfdjnittcnen  (Stern  (wooon  im  ©anjen 
oier  öerbvaud)t  werben)  unb  einige  Eßlöffel  faurer  föafjm  hinein» 
gegeben,  unb  fo  abwed)$lungöweife  fortgefahren,  bid  bie  gorm  gefüllt 
ift  (ben  ©d)lu§  muß  faurer  föafjm  madjen),  worauf  man  baä  ©anje 
im  Ofen  eine  halbe  ©tunbe  baefen  lägt.  (£f)e  man  baö  ßraut 
ju  Sifd)  gibt,  wirb  eö  mit  einem  23iertelpfunb  länglicf>gefd)nittenem 
©pe<f  ober  an  gafttagen  mit  einer  $anbooll  in  Reiben  gefajnit* 
tenen,  in  ©utter  geröfteten  gmiebeln  abgefd>maljt,  unb  babei  bann 
etwaö  gelüftet,  bamit  ba$  gett  hineinlaufen  fann.  ©trb  ©toeffifdj 
oerwenbet,  fo  muß  auf  jebe  Sage  ©toeffifd)  ein  ©tücfdjen  öutter 
gefd^nttten  unb  etwa«  ©alj  geftreut  werben,  in  welchem  gall  ald* 
bann  ber  ©pect  wegbleibt,  öeim  einrichten  pufet  man  bie  gorm 
rein  ab,  unb  umwinbet  fie  mit  einer  ©eroiette. 

408.  ölaufo&l  ((SrfintoW,  SBtntcrfohl). 

$)er  JJoljl  wirb  oon  ben  ©tengein  abgeftretft,  metyreremal,  nach* 
bem  bie  grobem  SMätter  entfernt  finb,  gewafdjen,  in  oielem  !odjen* 
ben  ©aljwaffer  weid)gebrü()t,  bann  abgefeilt,  burd)  falte«  SBaffer 
gebogen,  feft  auSgebrücft,  unb  Kein  gefönitten  ober  gewiegt.  $un 
röftet  man  jwei  Kochlöffel  IDirfjt  in  einem  SBiertelpfunb  ©utter 
ober  gutem  gett  lieh tgelb ,  rüt)rt  bieg  mit  guter  fetter  gleifchbrühe 
ab,  unb  focht  ben  &ohl  nebft  ©alj,  Pfeffer  unb  2ftu«fatnu§  nodj 
eine  gute  SBiertelftunbe  barin  furj  ein.  S3or  bem  Auftragen  wer* 
ben  einige  Jpanbboll  abgemalte,  gefottene  $aftanien  (9ir.  468) 
unter  ben  $of)l  gemengt,  ober  eä  wirb  festerer  auf  bie  platte  an* 
gerichtet  unb  glafirte  Saftanien  (9tr.  468)  im  Sfranj  ^erumgelegt. 
2J?an  ferotrt  alsbann  ba8  ®anje  mit  warmen  geräucherten  3öür* 
ften,  ober  gibt  e$  jum  föinbfleifch.  —  Sffiirb  gerne  mit  ®  an S fett 
gelobt 
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Slnm  e  t  tu  ng.  2)aö  Äodjcn  unb  Hbffiblen  bc«  ©loutof^t»  muß  xtäft 
fdjnell  gefeiten,  unb  foldjer  nadj  ftertigfein  aud)  fo  fcbneU  al«  mögltcb  ju  Xtfö 
gegeben  »erben,  bamtt  er  bie  fdjöne  grüne  ftarbe  nid^t  berliere. 

409«  ölanfo&l  auf  anbete  »rt 

2Benn  ber  &of)l  tote  voriger  gebrüht  unb  gewiegt  ift,  toitb  er 
in  einem  ©tücf  {Butter  mit  einem  *@fjlöffel  3tt)iebe(n  ein  toenig  ge* 
Dämpft,  bann  mit  einem  Grfelöffel  Wlcfyt  eingeftäubt,  mit  ettoa* 
8(eifd)brüf)e  angefüllt,  unb  mit  <Salj,  Pfeffer  unb  einem  Eßlöffel 
Surfer  geroürjt.  s3?ad)  üiertelftünbigem  $od)en  gibt  man,  ganj 
nad)  ooriger  Kummer,  ausgelöste  gefottene  ober  glafirte  ßaftanien 
baju,  unb  jiefjt  julefet  einen  ftranj  uon  23rattt)ürftd)en  um  ben  flofu\ 

410.  KofentoQL 
üttan  reinigt  ben  9?ofenfof>l  Don  ben  grobem  augern  ötött* 
<fcen,  mäfdjt  ifjn,  fod)t  ifui  fältelt  in  (Saljtrmffer  fernig  weidj,  loa« 
in  einer  SBiertelftunbe  gefd)cf)en  fann,  gießt  tefetereö  bann  abr  unb 
legt  if>n  in  falte«  Söaffer.  £ernad)  tötrb  berfelbe  in  einen  £)ur$* 
fd)lag  geg offen,  unb  nad)  Ablaufen  in  gerlaffener  ©utter  nebft 
etoa«  <Sal$  unb  2Hu6fatnujj  roäfjrenb  öfterem  Ueberf  dringen  fo 
lange  gebünftet,  bi«  ber  ©aft  baran  eingebünftet  ift.  ©er  Äotyl 
toirb  nun  ganj  troefen  angeridjtet,  mit  SButterblümd)en  befranjt, 
unb  mit  Gotelctres  ober  ©rattt)ürftd)en  aufgetragen.  —  (Sine  §aupt* 
bebingung  ift  bas  (Ganzbleiben  ber  f  leinen  9iööd)en,  roa$  ba* 
burd)  betuerfftelligt  toirb,  bog  man  ben  Stofjl  im  Äotften  nid)t  ju 
meid)  toerben  lägt.  —  Der  in  ©aljroaffer  fernig  meid)  abgefodjte 
ftofenfof)l  Fann  aud)  in  eine  meiße  Ginmadtfauce  (91«.  276)  ge* 
legt,  unb  eine  SBiertelftunbe  barin  gefönt  roerben. 

411.  ÜMumciifoljI  (ftnrftol)  mit  Sutterfance. 

©et  feftgeftfcloffene  *Blumenfol)l  mirb  oon  allen  SBlättdjen  ge* 
reinigt,  unb  bann  fo  gut  al«  möglid),  ofjne  ifjn  feljr  ju  jerfdjnei* 
ben,  bie  $aut  oon  ben  «Stengeln  abgezogen,  worauf  er  gemafdjen, 
in  ©aljtoaffer  mit  einem  ©tüd^en  Butter  fernig  meidjgefodjt, 
unb  bor  bem  2lnrid)ten  auf  ein  ©ieb  gelegt  toirb,  bamit  baö  2öaf* 
fer  baüon  ablaufe.  Sllöbann  orbnet  man  fyn  Ijübfd)  in  bie  junt 
©eroiren  beftimmte  platte,  fo  baß  bie  ©tiele  einmärtS  ftefjen  unb 
er  einer  ganjen  ©lume  ärjnlid)  fief)t,  unb  begießt  iljn  mit  einer 
SButterfauce  (ftr.  282)  ober  mit  ber  (Sauce  9*r.  296.  —  5BMÜ 
man  ba$  ©emüfe  nid)t  fo  fein,  fo  fann  man  bie  ©utter  beim  Sfr 
foetjen  tö e ö l offen. 

«nmerfung.  2)er  ©lumentof)!  barf  beim  Ablaufen  niebt  ju  fc^r  et* 
lolten,  bamit  er  noeb  tyeifj  ju  £i|d)  fommt. 


m  ®emüfe. 

412.  Slumenfoöl  mit  ftricaffeefaiitc. 

Der  gereinigte,  gemafd)ene  unb  in  <sal$maffer  tüetcbQeFotfttc 
iÖlutucnfof)l  tührb  auf  ein  ©ieb  gelegt ,  menn  baö  Söaffer  baoon 
abgelaufen  ift  in  bte  jum  ©eroiren  beftimmte  platte  mie  oorfjer* 
geljenber  georbnet,  mit  gricaffecfauce  (iWr.  277)  nbergoffen,  unb 
bann  fogleid)  mit  $alb$coteletteö,  gebacfenen  <Semmelfd)ciben,  SBa* 
oefen  u.  brgt  ju  Xifd)  gegeben. 

413.  SlnmetitoW  mit  trebs. 

Der  in  <^a(jmaffer  fernig  tcetd)  abgefodtfe  ©lumenfoljl  mtrb 
jum  Ablaufen  auf  ein  «Sieb  gebrad)t  unb  nod)  Ijeiß  in  eine  butter* 
beftridjene,  runbe  tiefe  gorm  fo  hid)t  als  möglid)  nebeneinanber* 
gereitjt  eingelegt,  bod)  fo,  bafj  bie  SÖlumen  nad)  unten  unb  nad) 
ber  ©eite,  unb  bie  Stiele  einmärte  ftetjen.  3ft  ber  ganje  $3lu* 
menfotjl  in  biefer  Sffieife  eingelegt,  fo  mirb  er  mit  einem  £ud) 
(eid)t  niebergebrücft,  auf  bie  jum  Seroiren  brftimmte  platte  um^ 
geftürjt,  unb  nun  eine  bicfliaV  Söutterfauce  (SNr.  282)  ober  bie 
@auce  Wx.  296,  unb  *nlcfct  einige  (SfHöffel  jerlaffene  flrebSbutter 
(9?r.  268)  barübergegoffeu.  äftan  befcfct  ifjn  bann  mit  ftrebS* 
fd)tr>eifd)en,  umfränjt  iljn  mit  einem  gebacfenen  Sfianb  oon  Söutter* 
teig  ($r.  1947),  unb  gibt  ifjn  fdjneü  &u  Xifd).  —  £at  man  feine 
jmffenbe  gönn,  fo  fann  fomofjl  biefer  als  ber  folgenbe  Blumen* 
fotjl  nad)  s3ir.  411  bergeridjtet  »erben. 

414.  SlnntenfoW  mit  #ä$. 
Der  in  ©afjroaffcr  abgefod)te  53(umenfol)l  mirb,  wenn  er  ab* 
gelaufen  ift,  nod)  fjeijj  in  eine  gut  mit  Söuttcr  auSgeftridiene 
gorm,  roic  e$  bei  oorigem  befdrricben,  bidit  eingelegt,  alSbann  mit 
einem  Xud)  leid)t  niebergebrücft,  auf  eine  ©djüffet  umgeftürjt,  unb 
roarmgeftettt.  Stfun  roerben  $roei  Grfjtöffcl  SBhty,  jmei  Eigelb  unb 
fed)8  t'ott)  Butter  mit  einem  6djop|)en  faurem  SKafjm  glatt  ange* 
rüfjrt,  mit  (©alj  unb  üftuSfntbtüte  gemüht,  unb  unter  beftänbigem 
töüfrren  einmal  aufgelöst.  Diefe  biete  ©auce  roirb  fobann  über 
ben  2Mumenfof)(  gcgoffen,  unb  teuerer,  mit  oter  Sotft  geriebenem 
^armefanfäö  überftreut,  in  ber  ©cbüffel  (auf  meldje  ein  föanb  oon 
Skobteig  fommt,  roie  bei  Wr.  406,  unb  bie,  menn  fte  bie  $ifce 
ntd)t  oertragen  Fann,  auf  ein  fingcrbkf  mit  Salj  belegte«  £Med) 
gefteüt  roirb)  in  ben  Ofen  gcbvad)t,  roo  man  tfm  gelblid)  bäcft. 

415.  (ijebarfener  Slnmenfotl. 

Der  in  «Satjroaffer  fernig  meid)gef od)te ,  in  Herne  Stfofen  jer* 
teilte  «lumenfo^l  roirb  in  Söacfteig  oon  S3ier  ober  mity 
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(SWr.  1324,  1325)  getaucht,  in  recht  feigem  ©dpnalg  gebacfen,  ge* 
^äuft  auf  bte  platte  angerichtet,  unb  ju  eingemachtem  gleifch  ober 
in  Suppen  gegeben. 

416.  flrttfchoefen  mit  gricaffeefauce. 

2tfan  fdjneibe  bie  Stengel  hart  am  ©oben  ber  Slrttfchocfen  ab, 
entferne  bie  äugern  groben  ©läiter,  ftu^e  an  ben  obern  blättern  mit 
einer  Sdjeere  bte  äußerften  Spifcen,  unb  foct)e  bie  3lrtifd)ocfen,  nadjbem 
fte  ge»afd)en,  in  öielem  Sala»affer  »eich.  (£>aß  fie  »eich  finb,  erfennt 
man  baran,  »enn  fid)  ein  obere«  gefdjloffene«  ©latt  leicht  herauf 
jiehen  läßt.)  9fun  nehme  man  fie  au«  bem  SBaffer,  jiehe  ba«  in 
ber  SJcitte  befinbliche  $öoUige  ober  ben  ©amen  heraus,  reinige  fie 
noch  öoflenbS  mittelft  Ausgraben«  mit  einem  f  leinen  Söffet,  babei 
fehr  Sicht  gebenb,  baß  ber  ©oben  ober  &ä«  ganj  bleibt,  unb  bringe 
fte  bann  »ieber  in  ba«  heiße  ©aljmaffer.  ©etm  Anrichten  »erben 
fte  herausgenommen,  auf  ein  Sieb  ober  £ud)  umgeftürjt,  bamit  ba« 
ffiaffer  baoon  auslaufe,  hemach  ein  Schöpflöffel  bietlich  bereitete 
gricaffeefauce  ($r.277),  mit^itronenfaft  et»a«  pifant  gemacht,  burch 
ein  €>ieb  in  eine  tiefe  platte  gegoffen,  unb  bie  Slrtifchocfen,  »eiche 
noch  heiß  fein  müffen,  jierlid)  nebeneinanber  aufrecht  bareingeftellt. 

417.  Kartonen  mit  gricaffeefattee, 

£)ie  jarten  gelben  ©lätter  ber  GEarbonen  »erben  an  ber  2öur~ 
jel  abgef  dritten,  in  nicht  ganj  fingerlange  Stücfchen  getheilt,  unb 
biefe  in  ftrubelnbem  Salj»affer  ungefähr  eine  Sßiertelftunbe  ge* 
Focht,  »o  man  fie  bann  auf  ein  £ud)  legt,  mit  grobem  Salj 
beftreut,  unb  fo  mit  bem  Suche  bie  £>äutd)en  baoon  abreibt.  §er* 
nach  »erben  bie  ©lätterftücfchen  abge»afchen,  in  fehr  fetter  gleifch- 
brühe  mit  et»a«  3^tronenfaft  ooe*  ^toei  Eßlöffel  (Sffig  gefocht, 
bis  fte  »eich  finb,  alßbann  mit  bem  Schaumlöffel  herauSgenom- 
men,  in  eine  heiße  Sricaffee*  ober  ©utterfauce  ($r.  277,  282) 
gelegt,  unb  ohne  fie  fodjen  ju  laffen,  angerichtet  unb  mit  SSutter* 
tetgblümchen  (9?r.  1945)  befränjt.  —  ßann  man  auch  in  eine 
offene  ©utterpaftete  (9er.  593)  anrichten. 

418.  (Snbüricu. 
$)te  jarten  gelben  ßnbiüien  »erben  Don  ben  äußern  grünen 
blättern  unb  ben  Dörfchen  befreit,  in  fingerlange  Stücfchen  ge* 
{dritten,  unb  ein  bi«  *»ei  Stunben  in  laue«  ©affer  gelegt,  bann 
in  fochenbem  Sal&»affer  fchnell  »eichgefocht,  abgefchüttet,  in  falte« 
©affer  gebracht,  burchgegoffen,  unb  feft  auögebrücft.  2ll«bann 
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»erben  in  jwei  bi$  brei  Sotf)  JÖutter  jrt>ei  gute  £od)löffel  2Wef)l 
ein  wenig  fieröftet,  unb  bieg  mit  guter  gleifdjbrüfje  $u  einer  btcf* 
flüffigen  Sauce  angerührt,  weil  baö  ©nbiüiengemüö  immer  etwa« 
»äfferig  ift.  $>a$felbe  wirb  erft,  nad)bem  bie  Sauce  etwa«  geformt 
t)at,  hineingelegt  r  unb  nod)  furje  £t\t  barin  aufgefodjt.  —  2ßu8* 
fatnug  ift  bei  biefem  ©emüfe  unentbebrlid).  3ttan  fcrüirt  e«  mit 
gebacfenen  Semmelfd)eibcn  befegt. 

419.  (Sttbimen  initWnljm. 

SJton  fodjt  bie  (Snbiüien  ganj  auf  üorfyevgetjenbe  s2lrt,  nur 
mu6,  nadiöem  mit  üftefjl  eingeftäubt  mürbe ,  ftatt  mit  gleifdjbrühe 
mit  einem  t)alben  Stoppen  fügem  föat)m  abgerührt  werben. 

420.  gricoffirtc  (Snbürien. 

9fad)bem  bie  Grnbimen  wie  öorige  gebrütet  unb  auSgebrüctt 
finb,  werben  fie  in  ein  $aftrol  gefegt ,  unb  mit  einem  Schöpflöffel 
(Sinmadjfauce  (9fr.  276)  eine  SBtertelftunbe  gefodjt.  Sllebann  Oer* 
rüfjrt  man  jwei  (Sigelb  mit  einem  (Sglöffel  ©affer,  giegt  bieg  an 
bie  (Snbitoien,  unb  rietet  foldje  togleid)  an. 

421.  &Mt*.  Stotucf. 
SBirb  ganj  wie  bie  (Snbioien  jubercitet. 

422.  Sropffalat  all  ©emäfe. 

©er  Salat  Wirb  gepufet,  gewafdjen,  unb  in  fiebenbem  Salj- 
»affer  fdjnell  wetd)gefod)t,  bann  mit  faltem  ©affer  abgefüllt,  nad) 
Ablaufen  etwa«  auSgebrücft,  unb  einigemal  überwiegt  (überfdjnttten). 
hierauf  wirb  in  einem  ftaftrol  ein  Stücf  Söutter  ober  gute«  gett 
jerlajfen,  unb  jwei  ßodjlöffel  2ftetjl  barin  weig  geröftet,  bieg  mit 
gleifdjbrütje  ju  einer  bicflidjen  Sauce  angerührt,  unb  folebe  mit 
Salj  unb  SÄuSfatnug  gewürjt.  3n  biefer  Sauce  wirb  nun  ber 
Salat  aufgefocfjt,  bann  angerichtet,  unb  mit  gleifebfebnitten  ober 
(Sotelettea  ober  aud)  jum  fötnbfletfd)  ferbirt. 

423.  ©ebünfteter  £alat. 
Der  ftarte  gelbe  Salat  wirb  gepufct,  gewafdjen,  unb  über- 
jwerd)  in  fingerbreite  Studien  gefdjnittcn,  biefe  mit  Sal$,  $feffeT 
unb  2Nu0!atnug  gemürjt,  unb  in  einem  Stücf  Öutter  ober  W)* 
feppffett  weiebgebünftet.  £evnad)  wirb  mit  einem  odjlöffel  SWefjl 
eingeftäubt,  unb  nad)  öebarf  mit  gleifcbbrütje  üerbünnt,  bas  ©e* 
müfe  tjiemit  nod)  einigemal  aufgefoebt,  unb  mit  gebacfenen  $üfmern 
ober  Xauben  ju  £ifd)  gegeben.  —  (Sbenfo  foety  man  ben  Salat 
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aud)  mit  faurem  föaf)m,  mobon  einige  Grßlöffeloott  na*  bem 
(Sinftauben  bajufommen.  2lud)  fann  man  Um,  ftatt  mit  glcifcfc 
brülje,  mit  einem  balben  poppen  füßem  föafym  unb  einem 
falben  Eßlöffel  3wä**  tod)en. 

424.  (gefüllter  Salat. 
$teju  oertoenbet  man  feejöne  locfere  ftöpfe.  IRacbbem  bie 
grünen  ©lätter  abgepufet  unb  ber  untere  Stengel  toegaefebnitten, 
Werben  bie  löpfe  gemafd)en,  in  eine  große  Sdjüffel  gebradjt,  mit 
fodjenbem  Söaffer  übergoffen,  unb  fo  eine  SMertelftunbe  jugebeeft 
fielen  geiaffen,  mo  bann  ber  Salat  jufammengefallcn  fein  ttnrb, 
unb  man  ifyn  befjutfam  auf  einem  &urd)fd)lag  auöeinanberlegt. 
©enn  er  liier  geinjlid)  abgelaufen  ift,  mirb  er  auf  ein  iörett  f)er* 
aufgenommen ,  jeber  ftopf  auSeinanbcrgebreitet,  unb  in  ber  2#itte 
mit  einem  großen  Grßlöffcl  5>afcr)ec^  ober  $albfleifd)farce  (dir.  1306, 
1307)  gefällt.  9cun  legt  man  bie  33(ätter  mieber  geljörig  übevetn* 
anber,  fo,  baß  folebe  mieber  je  einen  ßopf  bilben  unb  bie  gavee 
baburd)  feft  eingefd)ioffen  ift,  bringt  bann  fämmtlidje  &öpfe  in  ein 
ßaftrol,  worin  bünne  Specfblcittcben  unb  gute«  gett  tft,  unb  läßt 
fie  juigebecft  einige  Ginnten  anjie^cn.  3J?it  guter  gleifd)brü()C  be* 
goffen,  roerben  fie  fyernad)  nod)  eine  gute  (jatbe  Stunbe  burdjge* 
bampft,  bid  ber  Salat  meid)  unb  baö  @ingefüUte  fertig  ift,  unb 
enblid)  jierlid)  angerichtet.  3n  bie  jurücfgebliebene  Saure  ftftnbt 
man  einen  balben  $od)löffel  3flef)l,  ober  gibt  einen  Schöpflöffel 
<5tnmad)fauce  (9fr.  276)  baju,  oerbünnt  foldje  mit  guter  gletfdj* 
brüf>e,  gibt  fie  burd)gegoffen  an  bie  $öpfe,  unb  ücrjiert  baö  ©an$e 
mit  53utterteigblümd)en  (9?r.  1945)  ober  gebaefenen  Scmmelfd)nitten 
m.  529). 

425.  Spinat. 

Die  Sptnatblötter  werben  oertefen,  oon  ben  größern  Stengeln 
befreit  (abgeftreift) ,  rein  gemafdjen  unb  in  üielem  Focbenben  Safj* 
toafjer  fd>ne£(  meicbgefodjt,  bann  in  Faltern  SÖSaffer  abv]efül)lt  unb 
in  einen  £)urd)fd)lag  gefd)üttet,  unb  beraad)  feft  auSgebriicft  unb 
fein  gemiegt.  9hm  mad)t  man  in  einem  Saftrol  ein  Stüef  ©ntter 
ober  gute«  gett  fjeiß,  läßt  barm  ein  bi$  jmet  ßod)löffel  2flel)l 
toeiß  anlaufen,  unb  gibt  fobann  ben  Spinat  tjinein.  Tiefer  roirb 
nod)  einigemal  bamit  geröftet,  hierauf  mit  jmei  bis  brei  Sdjöpf* 
löffei  gteifebbrübe  jur  gehörigen  Dicfe  abgerührt,  mit  Salj  unb  3JhtS> 
latnuß  geroürjt,  unb  nod)  einigemal  aufgefodjt.  —  2öirb  gcroöfjn* 
lid)  mit  bveieefigen,  au«  bem  Sdmialj  gebaefenen  Semmelfd)ciben 
529)  am  töanbe  befteett,  unb  mit  £)d)fcnaugen  (ftr.  866) 
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ober  mit  Dreiern  (Wr.  874)  betränkt,  mW  Icfetcrc  man  Cöffel- 
weife  auf  ben  (Spinat  fefet. 

Slnmerfung.  (Sine  #anptfadje  bei  jebem  ©ptnat  ifi,  baß  er  frifd)  ifi, 
unb  beim  Äodjen  feine  fd)önc  grüne  garbe  behalt;  Severe«  fann  man  nur 
burd)  [dmefle«  Soeben  in  leidet  gefaljenem,  fcr)on  frrubelnbem  SBaffer  unb  bar* 
nuffolgenbes  fdmeöe«  ftbtüfjlen  mit  faltem  Sßaffer  bewerfen. 

426.  Spinat  auf  feinere  »rt 

2£cnn  ber  (Spinat  tme  obiger  ßebrü^t  unb  fetjr  fein  getoiegt 
ift,  roirb  er  in  ein  Äaftrol  gebraut,  ad)t  tfotrj  Söutter  fomie  ein 
guter  ßod>lbffel  <D?ef)l,  @a(j  unb  3Ku«fatnug  beigefügt,  Sitte«  gut 
untereinanbergerüf)rt,  unb  ber  Spinat  nun  mit  guter  gleifdjbrüfye 
jur  gehörigen  Ditfe  angefüllt  unb  einigemal  aufgefoa% 

427.  ©cftürjter  Syinat 

$)er  nad)  dlx.  425  gebrühte  unb  oernriegte  (Spinat  toirb  mit 
ad)t  8ott)  S3utter  in  ein  Äaftrol  getfjan,  unb  mit  einem  $od)löffel 
üttefjl  eingeftäubt,  bann  auf  gutem  geuer  fdmell  geröftet,  unb  mit 
@alj  unb  3ftu«fatnu6  geroürjt,  morauf  man  ifm  üom  geuer  nimmt, 
öier  (Sigelb  unb  jroei  ganje  (5ter  bareinrüfprt,  unb  fo  in  eine  bi(f 
mit  Butter  au«geftrtd)ene  föing*  ober  eine  runbe  Sluflaufform 
einfüllt,  bie  jebod)  nie  über  jroei  3olI  fjoef)  fein  barf.  9hm  ftößt 
man  bie  gorm  einigemal  auf  ben  Xifcfy  auf,  bamit  ba«  ©emüfe 
fid)  feft  pfammenfefce,  ftellt  fie  fobann  in  ein  ®efdjtrr,  toortn 
jroeifingerbreit  fjeifje«  ©affer  ift,  bebeeft  fte  mit  einem  gut  paffen* 
ben  £)ecfel,  unb  beimpft  ben  ©pinat  in  einem  guten  Ofen  ober 
auf  bem  §erb.  9ßad)  einer  fjalben  €>tunbe  toirb  nadjgefefjen :  roenn 
fict)  ber  8pinat  feft  anfüfjlen  lägt,  i|i  er  fertig,  im  entgegengefefcren 
gaü  mn§  er  nod)  länger  bämpfen.  $ernad)  roirb  bie  gorm  fjerauS* 
genommen,  ber  Spinat  auf  bie  ba&u  beftimmte  platte  umgeftürjt, 
in  feinen  innern  leeren  föaum  oerloreue  @ier  (9ir.  865),  gebatfene 
talb«mtltt)lein  (Mx.  203)  u.  brgl.  gelegt,  unb  eine  iöutterfauce 
(9?r.  282)  ejtra  bamit  &u  STifd)  gegeben.  —  ©djöner  nimmt  fidj 
ba«  ©emüfe  au«,  wenn  in  <5al$toaffer  abgetönte,  g!cid)l)od)  mit 
ber  gorm  gefdjnittene  ©tt^roarjrourjeln  an  bie  bi<f  mit  ©utter  au«* 
geftrid)ene  innere  Sßanb  ber  gorm,  je  eine  oon  ber  anbern  jtoeifin* 
gerbreit  entfernt,  aufregt  angebrwft  finb,  unb  aläbann  ber  (Spinat 
berjutfam  eingefüllt  unb  mittelft  eine«  ßfeföffel«  fo  gut  al«  mögltd) 
feft  eingebrürft  roirb.   (©ierje  21  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

428.  apinat  mit  Hafyn. 

$>er  gebrühte,  mbglid)ft  fein  üernriegte  (Spinat  toirb  bura)  ein 
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Sieb  getrieben,  unb  mit  SButter,  einem  Kochlöffel  üflefjl,  ®al\  nnb 
Wudlatnug  fchneli  geröftet,  bann  mit  einem  falben  bis  ganzen 
Schoppen  füjjem  föahm  abgerührt,  mit  einem  falben  Kaffeelöffel 
3ucfer  geroürjt,  einigemal  aufgelöst,  angerichtet  unb  mit  auSge* 
Itodjenem  gebacfenen  ^öutterteig  belegt. 

429.  Gefüllter  Spinat,  l'aubfröirfirfjcn. 

Unbefd)äbigte  grojje,  oon  ben  gröbften  (Stielen  befreite,  geroa* 
fc^cnc  Spinatblätter  toerben  mit  fodjenbem  Gaffer  überbrüht,  unb 
eine  2$iertelftunbe  barin  ftehen  getaffen,  bann  baö  ^Baffer  abge^ 
fd)üttet,  imb  bie  Sölätter  auf  ein  Xud)  ober  örett  auSeinanberge* 
breitet,  9c*un  mirb  auf  jebes  berfelben  (finb  eS  aber  nid)t  ganj 
große,  auf  einige  aneinanbergelegte  Blätter)  ein  (Sfelöffcl  Kalb* 
fleifö*  ober  fcafdjeefarcc  (9h.  1307,  1306)  ober  aud)  eine  Jörob* 
fülle  tote  bei  Der  Kalbäbruft  9fr.  1135  gegeben,  unb  bie  garce  in 
gorm  länglicher  SBürftchen  in  bie  Spinatblättcr  etugeroicfelt,  roclche 
man  atebann  in  ein  flaches,  am  23oben  mit  33utter  beftridjeneä 
ftaftrol  ncbeneiuanberlegt  unb  im  Ofen  ober  auf  bem  Jperb  gut 
Sugebecft  anbünften  lägt,  ^ernad)  mit  ettrmS  fetter  gletfdjbrübc  be* 
giefjt,  unb  eine  halbe  Stunbe  langfam  bämpft,  mä^renb  roeldjer 
3eit  man  bie  Saubfröfcbdjen  einmal  umfehrt,  unb  einen  Schöpf; 
löffei  gleifdjbrühe  ba^ugibt.  Kurj  oor  bem  Anrichten  roirb  ein 
mit  Sßaffer  glatt  angerührter  Kochlöffel  3ttehl  ober  ein  fleiner 
Schöpflöffel  Grinmachfauce  (9h\  276)  bajroifchengegoffen,  unb  bie 
Vaubfröfd)d)en  nod)  einige  Minuten  bamit  gebämpft,  felbe  bann 
beljutfam  auf  bie  platte  ^erauögcljoben,  unb  bie  «Sauce  burd)'S 
Sieb  barübergegoffen.  —  Statt  bem  angerührten  Sftehl  fann  man, 
wenn  bie  i*aubfröfd)chen  bereit«  angerichtet  finb,  an  bie  jurücfge* 
bliebene  Sauce  einige  Eßlöffel  Sratenfauce  unb  einen  falben 
Schöpflöffel  gleifdjbrühe  gie§en,  bie  Sauce  bamit  auflöfen,  unb 
aisbann  ertra  feroiren.  —  Können  ju  jebem  beliebigen  gleifdj,  aber 
auch  als  felbftftänbigeS  ®erid)t  gegeben  roerben. 

430.  ©pmatflofc. 

QrS  trurb  jtoei  Schöpflöffel  frifchgefodjter  ober  aud)  übrig* 
gebliebener  <Spinat  unb  ebenfooiel  Kalbfleifd)  *  ober  §afd)eefarce 
($r.  1307,  1306)  mit  oier  @iern  untereinanbergerüljrt,  unb  oon 
einem  (£t  gläblein  (iTcr.  36)  gebaefen.  2lu$  biefen  werben  nun 
Streifen  gefchnttten,  unb  folche  gitterartig  auf  eine  in  ber  Witte 
mit  öutter  beftrichene  Seroiette  gelegt,  tt>o  bann  in  bie  S3ierecfe 
abte>ed)«lunQ$tt>eife  Kreb$fd>tt)eifd)en  unb  getodjte  Lorcheln  fommen 
fönnen.  tttebaun  gibt  man  bie  abgerührte  2ttaffe  barauf,  binbet 
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bie  ©erüiette  berart  ju,  bajj  no$  jweifingerbreit  Seere  bleibt,  ftebet 
baö  ©anje  genau  bebeeft  jwei  ©tunben  in  fodjenbem  ©aljmaffer, 
unb  fteüt  eö  farnad)  auf  einen  <Seif>er.  §ier  wirb  nun  bie  ©er* 
biettc  aufgebunben  unb  nadjgefefjen,  ob  ftd)  ber  tflog  in  ber  Wlittt 
feft  anfügten  lägt;  ift  eö  ber  galt,  fo  wirb  er  auf  bie  platte  um* 
geftüqt,  unb  ein  wetjjeö  Ragout  oon  ftatbömildjlcm  (9k.  687) 
nebenljerum  angeridjtet. 

431.  Slufgcsogener  Spinat  in  giäWeiu  (Omelette«), 

(5ö  werben  oon  brei  <5iern  gläblein  (iRr.  36)  gebaefen,  bann 
$wei  6d)öpflöffel  frifd)gefod)ter  ober  übriggebliebener  ©pinat  mit 
oter  Cotf)  jerlaffener  ©utter  unb  brei  biö  oier  Griern  angerührt, 
unb  jwet  Grßtöffel  ©robbröfetn  *  baruntergemengt,  flttit  biefer 
ÜHaffe  werben  nun  bie  gläblein  überftridjen ,  fyernad)  jufammen* 
gerollt,  unb  ganj  ober  in.  fingerlangen  @tü<fd)en  in  ein  am  ©oben 
mit  ©litter  überftridjeneö  ßaftrol  nebeneinanbergelegt.  £)ier  be- 
gießt man  fie  mit  fetter  gleifdjbrülje,  unb  bämpft  fie  jugebeeft 
eine  fjalbe  «Stunbe  langfam  im  Dfen  ober  auf  bem  $erb,  in  weld)' 
teuerem  gaüe  ein  Slufuigbedel  mit  glüfjenben  flofjlen  barauffom* 
men  muß;  in$wifd)en  fiefjt  man  bann  nad),  ob  fie  fid)  feft  anfüfj* 
len  laffen  unb  gut  aufgegangen  finb.  Sllöbann  werben  fie  mit 
jwei  ©atff  d)äu  fela>n  beljutfam  auf  bie  platte  angeridjtet,  unb  bie 
€>auce,  mit  f^(etfc^brür)e  üerbünnt  unb  nad)bem  einige  (Sglöff cl 
©ratenbrüfje  baruntergemengt  würbe,  buraVö  ©ieb  baruntergegoffen. 

432.  ^ufgejoßener  ©pittat  in  gläblein  auf  anbere  Slrt. 

3wei  altgcbatfene,  abgefd)älte  Sfreujerbrobe  werben  in  ©affer 
eingeweiht,  fdjneü  wieber  feft  auögebrüdt,  bamit  fie  nid)t  ju  fefjr 
erweisen,  unb  baö  auögebrücfte  ©rob  alöbann  in  brei  ßotlj  $er* 
(afjener  ©utter  abgebämpft.  Nun  fommt  jmei  ©djöpflöffel  fertig 
gefodjter  ober  aud)  übriggebliebener  Spinat  baju,  fowie  wenige« 
Ba%  SJhiöfatnufj  unb  brei  biö  öier  <5ier,  fjernad)  wirb  baö  ©anje 
abgerührt,  bie  naef)  üoriger  Kummer  gebadtenen  gläblein  bamit 
^berftridjen,  unb  baö  ®erid)t,  wie  bort  bef^rieben,  beenbet.  — 
SQian  !ann  unter  ben  Spinat  aud)  übriggebliebenen  feinoerwiegten 
ftalböbraten  ober  feinoerwiegte  flalbömild)lein  mengen. 

433*  ©auerauipfer« 

£5ie  ©lätter  werben  üon  ben  ©tengein  abgejupft,  ge Waffen, 
ocrfdjnitten,  unb  in  jerlaffenem  gett  jugebeeft  meid)gebünftet,  bann 
mit  einem  &od)töffet  Wltty  eingeftäubt,  mit  einem  falben  ©poppen 
faurem  töaljm  abgerührt,  mit  ©alj  unb  Uftuöfatnujj  gewürjt,  unb 
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noch  eine  SBtertelftunbe  burdjgefocht.  9ßun  rietet  man  ben  Sauer» 
ampfer  in  bie  beftimutte  platte  an,  beftccf t  benfelben  am  föanbe 
mit  au«  bem  ©chmalj  gebacfenen  ©emmelfcfjnitten  (iWr.  529), 
unb  belegt  tyn  oben  mit  oerlorenen  @iern  (9cr.  865)  ober  einem 
(<I)ön  gtaftrten  gricanbeau. 

434.  gricaffirter  («auerantyfer. 
Der  «Sauerampfer  wirb  hergerichtet  unb  gebünftet  rote  oortger, 
hernach  jwei  mit  einem  Eßlöffel  SBaffer  uerflopfte  Eigelb  fowte 
©alj  unb  3Jhi«Fatnuß  bareingegoffen,  unb  gut  bamit  öerrüljrr,  ba$ 
©anje  bann  fogleid)  angerichtet,  unb  oben  unb  am  9?anbe  gleich* 
fall«  mit  gebaefenen  ©emmelf  dritten  befteeft,  bod)  fo,  baß  beren 
Spieen  noch  fichtbar  finb,  ober  mit  oerlorenen  (Stern  (ftr.  865) 
belegt 

435.  9Rangolb. 
$)ie  ©lütter  »erben  bon  ben  ©tengein  abgeftreift,  gemafijen, 
in  fiebenbem  ©afywaffer  weiehgefocfjt,  mit  foltern  SBaffer  abge* 
fühlt,  feft  auSgebrücft,  unb  fein  gewiegt,  nun  in  einem  ©tücfchen 
©utter  ober  gutem  gett  jwei  Kochlöffel  Thi)i  lichtgelb  geröftet, 
biefe«  mit  einem  Schöpflöffel  gleifcbbrütje  glatt  abgerührt,  ber 
Sßangolb  einigemal  barin  aufgefocht,  mit  Salj  unb  Pfeffer  ge» 
toürjt,  unb  bann  angerichtet.  —  $Bünfd)t  man  biefe«  ©emüfe 
fauer,  fo  gießt  man  etwa«  guten  (£jfig  baran,  jebod)  erft  furj 
öor  bem  Anrichten;  benn  fall«  ber  (Sfftg  früher  barangegofjen 
toürbe,  öerlöre  ber  Sftangolb  feine  fdjöne  grüne  garbe.  —  SBirb 
häufig  mit  feingewürfeltem  gelblich  gerotteten  6pecf  übergoffen. 
—  Oft  ber  üftangolb  noch  jung,  fo  werben  bie  ©tiele  babei  gc-» 
laffen.  —  9cad)  belieben  Fann  man,  wenn  ba«  9flehl  lichtgelb 
geröftet  ift,  eine  §anbooU  f leine  ©emmelmürfel  barin  fdjön  gelb 
röften.  —  Söer  e«  liebt,  fann  mit  bem  sJJ?angolb  auch  eine  halbe 
öerjehnittene  Knoblauchzehe  fochen. 

436.  Carotin  mit  Sntterfance. 

$)te  ©pargetn  werben  abgefchabt,  rein  gewafeben,  unb  in  f leine 
©fifdjelcben  gebunben,  bann  unten  gleichförmig  abgefaulten,  in  fie* 
benbe«  ©aljwaffer  gelegt,  unb  weiebgefocht,  bod)  fo,  baß  bie  Köpfe 
nicht  abfallen.  $un  werben  bie  ©pargeln  herausgenommen,  auf* 
gebunben,  auf  eine  mit  einer  ©erüiette  jierlid)  belegte  platte  in  ber 
8rt  angerichtet,  baß  bie  Köpfe  einwärts  fteljen,  unb  eine  öutter* 
fauce  (Olx.  282)  ober  bie  ©auce  Wt.  296  ertra  bajugegeben.  — 
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ÜJton  Fann  fie  aueb  auf  eine  Sßfatte  oftne  ^erüiette  anrieten,  wo 
bann  bie  «Sauce  über  bie  ftöpfe  gegoffen  wirb. 

437.  e^argdn  mit  ftricaffeefame. 

X)ie  tüte  oorige  fjergeric^teten  unb  meid)ge!od)ten  (Spargeln 
werben  naet)  bem  Slufbinben  auf  eine  mit  einer  ©erotette  belegte 
platte  angeridjtet  unb  eine  grteaffeefauce  (9fr.  277)  ejtra  ba&u 
ferüirt,  ober  auf  eine  unbebeefte  statte  georbnet  unb  bie  «Sauce 
barübergegoffen ,  bod)  fo,  ba§  nur  baS  5Betd)e  unb  Eßbare  bebeeft 
ift.  3n  lefcterem  Salle  gebe  man  bann  üor  bem  Auftragen  einige 
(g6löffe(^et8eÄreb«butter(iRr.268)  barauf,  was  fetjr  fd)ön  auSftefjt. 

438.  ©pargelerbfen* 

Dünne,  unanfefjnttdje  Spargeln,  bie  man  nidjt  gerne  ganj 
auf  ben  £ifd)  gibt,  werben  gepult,  gewafdjen,  fo  weit  fie  nid)t 
boljig  finb  in  Surfet  gefdjnitten,  unb  fo  in  einem  ©tücfeben  S8\iU 
ter  mit  etwas  guter  gleifd)brübe  weidjgebämpft.  Dann  ftdubt 
man  fie  mit  einem  ßod)löffel  ättebl  ein,  gibt  einen  falben  Eßlöffel 
3ucfer,  <Satj,  «WuStotnug  unb  einen  Seböpflöffet  gute  gleifd)brübe 
baran,  fod)t  bie  (Spargeln  bamit  burd),  unb  ferüirt  fie  mit  einem 
©eleg  oon  oerlornen  (Jiern  (Wr.  865)  unb  am  föanbe  mit  Söutter* 
teigblümdjen  (Sßr.  1945)  befteeft. 

439.  ©riinc  grbfen.  öroefelerbfen. 

£>iefe  follten  beim  ®ebraud)  fo  eben  frifcb  aus  ben  §ülfen 
gelöst  fein ,  inbem  fie  fonft  üon  ifyrer  frönen  grünen  S^be  oer* 
lieren.  Sie  werben  bann  gewafdjen,  unb  in  einem  taftrot  mit 
einem  Stücfdjen  ©uttcr,  etwa«  gletfd)brübe  unb  einem  (Eßlöffel 
feingetjaefter  ^ßeterfilie  weiajgebünftet,  nun  mit  bem  nötigen  <Salj 
unb  SftuSfatnufc  gewürzt,  mit  etwa«  OWe^l  eingeftdubt,  unb  nod) 
einige  £tit  (angfam  gefod)t.  —  SÖon  einer  guten  Slrt,  unb  wenn 
fie  nod)  jung  unb  jart  finb,  braueben  grüne  Grrbfen  jum  gertig* 
fodjen  nur  eine  gute  t)atbe  Stunbe. 

440.  (Sriiue  (Srtfen  auf  feinere  %tt 

©ine  3tta&  frifcb  ausgelöste,  gemafdjene  (Srbfen  werben  mit 
einem  Stücfd)en  Söutter,  einem  @jjlöffel  feingewiegter  ^eterfilie,  jwet 
Grglöffel  3ucfer,  ein  Wenig  <5alj,  SMuSfatnuf?  unb  etwas  gletfa> 
brübe  jugebeeft  langfam  meidjgebünftet  sJJun  wirb  mit  einem 
$od)löffel  Wltty  eingeftäubt,  nod)  etwas  gleifdjbrülje  jugegoffen, 
unb  baS  Oanje  gut  burd)gefod)t,  foldjeS  bann  in  eine  tiefe,  mit 
einer  ftubelteigoerjierung  (92r.  1944)  befefcte  Sebüffel  angerid)tet, 
unb  mit  föüljrei  löffelweife  belegt,  ober  mit  gebaefenen  ftüfmern, 


Digitized  by  Google 


(Semfife. 


143 


flalbsbruftfnorjjeln,  auch  (Sotelette«  p  Xtfd)  gegeben.  —  ©ehr 
Ijübfd)  fleht  btefeS  ©emüfe,  roenn  man  cor  bem  ^Inric^ten  einige 
(Sjjlöffet  jerlaffene  ÄrebSbutter  (9er.  268)  barübergte&t. 

441.  ©riinc  (grbfen  mit  gelben  fflüben. 
Die  (Srbfen  werben  mie  oorbergefjenbe  gefönt,  unb  ebenfoiriel 
gelbe  SRüben  ebenfo  gefod)t,  ©efbeG  jufammen  gut  oermengt, 
in  ber  üftitte  einer  platte  aufgehäuft  angerichtet ,  unb  ber  Dtanb 
mit  ouö  bem  ©(fernab  gebaefenen  ©emmelfchnitten  ($r.  529)  be= 
legt.  Sluch  fann  man  bie  gelben  föüben  allein  auf  bie  platte  an* 
rieten,  bann  mit  bem  Söffet  in  ber  2ftitte  eine  Vertiefung  machen, 
bie  (Srbfen  bareingeben,  unb  baö  ®anje  mit  einem  Sfran*  oon 
«utterteig  (ftr.  1947)  garniren.  —  ÜWüffen  immer  fogleicb  auf* 
getragen  »erben. 

442.  (Srüne  grtfen  mit  6alat. 

einige  Köpfchen  (Salat  derben  öon  beu  äujjern  groben  blät- 
tern gereinigt,  gemafeben,  in  ber  Üflttte  geseilt,  unb  ber  Quere 
nach  fingerbreit  jerfchnttten,  ^ernaa^  nochmals  geroafchen,  unb  mit 
einem  ©tücfcben  Söutter  unb  etmaä  gleifd)brühe ,  ®alj  unb  sJWu6- 
fatoufj  toetchgebünftet.  (Sine  SMertelftunbe  oor  bem  ^[nridjten  wirb 
ber  @alat  mit  einem  (Sfjlöffel  sJttef)l  eingeftäubt,  unb  nun  mit  ber 
$älfte  grünen,  auf  biefelbe  2lrt  meid) gebünfteten  (5rbfen  vermengt, 
ober  ba8  ©ericht  auch  mie  oorffergehenbeS  georbnet. 

443.  3)nrdjgetricbene  grüne  (Srbfen.  ®ritoe  (Srbfcn  als  ^iirce. 

§ieju  mufj  man  einen  fleinen  £(jeU  mehr  Grrbfen  nehmen, 
al«  )u  Wt.  440.  9c*ad)bem  fie  mie  biefe  metchgebünftet ,  merben 
fie  burch  ein  <Sieb  getrieben,  ba$  durchgetriebene  in  einem  Äaftrol 
mit  Butter  unb  einem  Eßlöffel  üKe^l  abgerührt  unb  fd)neü  auf- 
gefönt,  bann  mit  guter  gleifd>brüt)e  muäartig  oerbünnt,  in  eine 
tiefe  ©Rüffel  angerichtet,  unb  mit  aus  bem  ©djmalj  gebaefenen 
«Semmelfcheiben  (9ir.  1946)  eingefaßt. 

444.  ämfererbfen.  >?urfcrfct>otcu* 

^Wachbem  auf  betben  ©eiten  bie  gäben  abgezogen,  werben  bie 
3u<fererbfen  gemafchen,  unb  in  gutem  gett  ober  SÖutter  mit  einer 
$anbooll  feingefchnittener  ^ererfilie  unb  etmaS  gletfdj brühe  meid)* 
gebünpet.  Dann  wirb  mit  einem  Kochlöffel  ÜM)1  eingeftäubt, 
unb  mit  einem  Grßlöffel  &udn,  <Salj  unb  sJJiu$fatnujj  gemüht, 
bie  iJucfererbfeu  fo  noch  eine  Söiertclftunbe  gefocht,  unb  mit  gteifd)* 
fchnitten  ober  Kotelettes  ju  Sifch  gegeben. 
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445.  So&netu  gifoleit. 

@6  roerben  auf  beiben  Seiten  bie  gäben  abgejogen,  bie  ©oljnen 
ent$roeigebrod)en  ober  bev  £ange  nad)  fein  gefd)nitten,  geroafd)en, 
in  ftrubelnbe«  ©aljroaffer  gelegt,  roeid)gefod)t  unb  bann  abgefeilt. 
3n  feigem  ©dimalj  werben  jroci  #od)löffel  5föef)l  gelb  geröftet,  unb 
barin  ein  (SSlöffcl  feingefdmittene  3roiebeln  unb  ebenfoöiel  $eter» 
fiüc  gebämpft,  bieg  mit  einem  <Sd)öpflöffel  Söolmenbrülje  unb  ber 
gleiten  Portion  Steifd)bvüt)e  abgerührt,  ©alj,  Pfeffer,  ein  ©traufc 
djen  iöolmenfraut  (rocld)e$  aber  oor  bem  2lnrid)ten  roteber  fjerauä* 
genommen  roirb)  unb  nad)  ^Belieben  einige  jerfdjnittene  Snoblaud)* 
jcfjcn  barangetljan,  unb  bie  ©ofynen  no$  eine  ^aCbe  ©tunbe  in 
biefer  Sauce  für*  eingefodjt.  —  S3 ef f er  fenmeefen  fie,  wenn  in 
Meine  ©tücfe  üerfjaueneö  ©djaff  leifd)  bi«  jum  2tnrid)ten  bamtt 
gefodtf  roirb,  in  meinem  gall  man  beim  2Beid)fod)en  nid)t  ju  Dtet 
©affer  nimmt.  $)ie  *Srübe  roirb  bann  ntd)t  abgefd)üttet,  unb 
jugleidj  aud)  ftatt  obiger  gleifd)brül)e  oerroenbet. 

446,  SJo^nen  auf  anbere  Art 

9kd)bem  bie  Dolmen  roie  obige  ftergerid)tet  unb  geroafdjen, 
roirb  in  einem  Jta  ftrol  ein  6tücf  Jöutter  jerlaffen  ober  gute«  gett 
Ijetfi  gemad)t,  unb  barin  bret  $od)(öffel  üftefyl  leid)t  gelb  geröftet, 
bann  jroei  (Eßlöffel  feingefd)nittene  3roiebeln  bajugegeben,  unb 
einigemal  bamit  umgeröftet.  Dte&  roirb  nun  mit  guter  gleifd)* 
bvü()e  glatt  angerührt  unb  üerbünnt,  fjewad)  bie  rotjen  £3of)iten 
nebft  bem  nötigen  £alj  bareingegeben,  unb  fold)e  in  biefer  ©auce 
bebeeft  roeid)gefo(f)t  @ine  3$iertelftunbe  oor  bem  anrieten  gibt 
man  etroaß  Pfeffer  unb  jroei  Söffet  feingefa^nittene  ^eterftlic  baju. 

447.  ©efdjtoungcne  öoftnen. 

Söenn  bie  ©ofjnen  abgezogen  fütb,  werben  fle  fein  langlid) 
gefdjnitten,  geroafdjen,  unb  in  fdjon  fiebenbem  ©aljroaffer  fdmeti 
roeid)gefod)t,  bann  abgefeilt,  unb  mit  einem  SBiertetyfunb  ©utter, 
©alj,  wenigem  Pfeffer,  feingerotegter  ^eterfitie  unb  einem  ©träug« 
d)en  SöoffnenTraut  auf  fdjnedcm  geuer  unter  öfterem  Umfdjroingen 
gebünftet,  biß  ber  baran  befinbliaie  <Saft  eingebünftet  ift  ütfan 
ridjtct  fie  nun,  nadjbem  ba«  ©ofjnenfraut  entfernt  rourbe,  berg* 
artig  auf  bie  platte  an,  unb  gibt  fie  mit  @*roein8roürftd)en,  Dor* 
jüglid)  aber  mit  <Sd)afcoteletteS  $u  £if<f>.  —  Damit  fie  fdjön 
grün  bleiben,  follten  fie  in  einem  unoeriinnten  fupfemen  ®e* 
fd)irr  gefönt  roerben. 
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448.  ©cbiinftete  Sofjnen. 

sJtod)bem  fie  oon  ben  gäben  befreit,  werben  bie  ©oijnen  (img* 
iicf>  gefdjnitten,  Qcroafdien ,  unb  in  einem  ©tuet  Jöutter  ober  21b* 
fWpffett  nebft  jwet  (£&(öffel  gefdjnittener  ^eterfilie,  einer  3Heffer* 
fpifce  feingefjadtem  Söoljnenfraut  nnb  etwas  gleifd)brüf)e  toeid^Qe* 
bünftet.  £)ann  wirb  mit  jwei  Sfifdffel  3J?ef)t  eingeftäubt,  mit  guter 
gteifdjbritye  ein  wenig  aufgefüllt,  mit  @a(j  unb  Pfeffer  gewürjt, 
nnb  bie  ©of)nen  nod)  furj  einge!od)t. 

449.  «Jaflsbolmen. 

3J?an  jietyt  fdjönen  gelbtoeigen  Söofjnen  auf  beiben  (Seiten  bie 
Säben  ab,  wäfd)t  bie  *öo()nen,  tod)t  fie  in  <5al$waffer  weidj,  unb 
feiljt  fie  bann  ab.  Wun  röftet  man  jwei  ffodjlöffet  Wltty  unb 
etwa«  feingefawtttene  üwiebefo  in  fea)S  Sotl>  Söutter  weiß,  ntyrt 
biefe«  mit  einem  @dj öpflöffel  gleifdjbntye  ab,  unb  gibt  bie  ©o^nen 
nebft  einem  ©trauten  Söofjnentraut,  einem  falben  ©djoppen 
faurem  föafjm,  6atj  unb  üftuSfatnug  baju.  So  forf>t  man  ba$ 
®anje  Furj  ein,  richtet  e$  Ijernad)  fjod)  auf  bie  platte  an,  unb 
feröhrt  e$  mit  Keinen  Salbäroulaben  ober  §amme($eoteletten.  — 
flönnen  a,udj  ofjne  fauren  töafjm  gefönt  werben. 

450.  ©anbogen.  Sitfe  ober  boflänbtftfe  öofoicn. 

Jneoon  werben  nur  bte&eme  benüfct.  £)iefe  mufe  man  nod) 
ganj  grün  aus  ben  fetjv  biden  $ülfen  (Öfen,  bann  übergießt  man 
fte  mit  fodjenbcm  SBaffer,  unb  laßt  fie  jugebedt  fteljen,  bis  man 
bie  bide  $aut  abjiet)en  tann.  ©inb  fie  abgefdjält,  fo  werben  fie 
in  einem  ßaftrol  mit  einem  ©tüddjen  Butter,  einem  Eßlöffel  fein« 
gefdjnittener  ^wiebel,  ebenfooiel  $eterfilte  unb  etwa«  g(eifd)brtifje 
»eid)gebünftet ,  fjernad)  mit  einem  ß&löffet  9Heijl  eingeftäubt,  mit 
glei(<J)brüf)e  gehörig  oerbünnt,  mit  <Sal$  unb  Pfeffer  gewürjt,  unb 
no$  eine  SBierteiftunbe  burdjgefodjt.  Sllsbann  richtet  man  fie  in 
eine  mit  einem  ßranj  oon  ©utterteig  befefete  <5d)üffel  an,  unb  be* 
legt  fte  mit  gebadenem  flalbsljirn  ober  gebadenen  ©emmelfdjnttten. 

451.  M^mtt  biirre  So&nen. 

(Sine  fjalbe  3ttaj?  auögelefene  ©o^nen  werben  über  5Rad)t  in 
falte«  ©äff er  geweift,  btefe«  am  borgen  baoon  abgegoffen,  unb 
bie  ©offnen  in  frifäem  SBaffer  auf*  geuer  gefefct,  wo  man  fie 
mit  etwa«  ©afj  unb  einer  ÜBefferfMe  feinge^adtem  Jöofjnenlraut, 
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welche«  im  SBtnter  nur  gebönt  ju  f)abcn  ift,  jugebecft  roetchfocht. 
Unterbefj  werben  jtoet  Heine  Kochlöffel  2flehl  in  einem  ©tüctehen 
«Sutter  nebft  einem  (Sfelöffel  ättnebetn  gelb  geröftet,  bieg  mit  gleifd)* 
brühe  abgerührt,  unb  mit  @al$  unb  Pfeffer  geroüqt,  bie  ©ohnen 
noch  eine  93iertelftunbe  in  biefer  ©auce  gefönt,  bann  angerichtet, 
unb  mit  geräuchertem  ©chmeinefleifd)  $u  Xtfcb  gegeben.  —  <2>inb  be* 
fonberä  gut,  trenn  ein ©titet ©ctymeinefleifd)  bamit  gefocht  roirb. 

Slnmerfung.  (58  gibt  mehrere  ©attungen  bürre  Dolmen.  §ür 
einen  guten Xifd^  mfiffen  immer  le^tjäljrige  roeifje  genommen  »erben,  farbige 
flnb  nnan|et)nlicf>. 

452*  Siirre  Söhnen  mit  epeef. 

SDte  Söohnen  roerben  eingeweicht  unb  roeichgefoeht  roie  borige. 
2ll$bann  roiro  ein  SSiertrlpf unb  in  f (eine  Würfel  gelittener  ©pect 
mit  einem  <£§löffel  feingefdjnittcnen  3roiebeln  gelb  geröftet,  bie 
©of>nen  nebft  jtnei  Eßlöffel  feingeroiegter  "peterfilie,  ©al*  unb 
Pfeffer  bareingethan ,  ba«  ®anje  mefjreremal  überetnanbereje* 
fchroungen,  ^ernad)  angerichtet,  unb  mit  ©djinfen,  (£>chroein$cote* 
tettcö  u.  brgl  ferütrt. 

Slnmerfung.  Oefterä  roirb  bei  biefen  unb  ben  t>ort)ergel)enben  ©oljnen 
ein  ©fäecben  (Sffig  an  bie  geröfteten Brotebcln  gegoffen,  unb  folc^c  noefc  bamit 
burd)geto$t. 

453.  Sürre  Söhnen  al«  $üree  (Brei). 
SBenn  bie  Söhnen  nact)  9er.  451  tocichgefocht  finb,  roerben  fie 
mit  fetter  gleifd)brü()e  oerbünnt  unb  burchgetrieben,  bann  ein  Qfc 
löffei  ütfehl  in  einem  ©tüctehen  Sutter  gelb  geröftet,  unb  bie  burch* 
getriebene  flftaffe  barangerüijrt.  gall«  baö  SWu*  ju  biet  fein  follte, 
oerbünnt  man  e$  mit  guter  fetter  gletfctibrühe.  9cun  roirb  mit 
©alj  unb  ¥ffffc*  Qetöürjt,  baä  ^ßürec  fchnell  aufgefocht,  angerichtet 
unb  mit  in  Sutter  gelbgeröfteten  3roiebeln  abgefchmäljt.  —  Die* 
fes^üree  fann  auchfauer  bereitet  roerben,  man  focht  bann  näm* 
lieh  einen  (Sglöffel  @ffig  einigemal  bamit  auf. 

454.  pree  doii  btirren  Solmen  anf  feinere  Hrt. 
^cachbem  bie  Söhnen  roie  üorige  roeichgefocht  unb  burchge- 
trieben,  werben  üier  (Schöpflöffel  baüon,  acht  tfotf)  Sutter,  ©alj, 
Pfeffer,  Sngroer  unb  etroaö  gleifchbrüfje,  ober  an  Safttagen  Söaffer, 
auf  bem  geuer  jufammen  gut  burehgerührt.  3ft  baS  $üree  bann 
fochenb  hei§,  fo  roirb  e$  angerichtet,  mit  breieefigen,  au0  bem 
©chmalj  gebaefenen  ©emmelfcheiben  befteeft,  unb  mit  abgelochtem 
©chroeineflerfch  (9er.  713)  ober  (Sotelette*  feroirt,  ober  mit  einem 
gricanbeau,  auch  Sratroürftchen,  belegt. 
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455.  (Bctrotfnete  grüne  Sonnen. 

©ollen  getroefnete  grüne  Söofmen  gefocht  »erben,  fo  mug 
man  fie  bie  Wacht  guoor  in  faltem  «Baffer  weichen  (äffen,  Waa> 
bem  fie  bann  mehrmal«  in  lauem  Gaffer  getüafcfjcn  finb,  werben 
fie  einigemal  mit  fiebenbem  ©affer  übergoffen,  abgefegt,  mit  einem 
neuen  Slufgug  fiebenbem  ©affer  nebft  ©alg  gum  geuer  gefegt  unb 
beinahe  weichgefoebt,  al«bann  abgegoffen,  unb  wie  in  Üftr.  445  an- 
gegeben öoüenb«  weichatfocht,  nur  lögt  man  bie  ©ofmenbrüfje  weg, 
unb  nimmt  bafür  fo  m'el  g(eifd)brü^e  mehr. 

456.  (Stngemachte  Öohnen. 

$)ie  au«  ber  <©tanbc  genommenen  lohnen  werben  in  fieben* 
bem  Gaffer  fofort  auf«  geuer  gefefet,  unb  eine  ^albe  ©tunbe 
gefod)t,  worauf  man  fie  abgießt,  augenblicflid)  wieber  in  fochenbe« 
©affer  bringt,  unb  ooüenb«  weichfoefit.  Wun  wirb  jWei  bi«  brei 
Kochlöffel  SWe^  in  gett  mit  einem  ©glöffet  Zwiebeln  gelb  geröftet, 
bieg  mit  3leifd)brü>  abgerührt,  mit  ©afj  unb  Pfeffer  gewürzt, 
unb  nad)  belieben  eine  feinüerfchnittene  8nobland)gehe  bajugegeben. 
Iftachbem  man  in  biefer  (5inbrenn  bie  juoor  abgegoffenen  SBohnen 
noch  einige  $?it  gefocht,  richtet  man  fie  an,  unb  feroirt  fie  mit 
geräuchertem  gletfch  ober  gum  föinbfleifch. 

457.  Siirre  Srbfeiu 

(Sine  2Jtog  gut  au«gelefene  (5rbfen  werben  über  Wacht  in 
falte«  ©affer  geweift,  btefe«  in  ber  grüfje  abgefchüttet,  unb  auf« 
fteue  fo  otel  falte«  ©affer  an  bie  (Srbfen  gegoffen,  bag  e«  fjanb» 
hoch  barübergef)t.  <5o  lägt  man  fie  gugebeef  t  ungefähr  jwei  ©tunben 
langfam  weicf)fod)en,  wäfjrenb  welker  £ett  bie  $ä(ge  fid>  auf  ber 
Oberfläche  fammeln,  bie  man  bann  mit  bem  (Schaumlöffel  ab* 
nimmt.  Wun  wirb  gwei  Kochlöffel.  ü)?c^l  unb  ein  Grglöffel  3wte= 
beln  in  einem  @tücf  gett  gelb  geröftet,  bieg,  mit  gleifcijbrühe  ab* 
gerührt,  an  bie  Grrbfen  gegoffen,  unb  fötale,  nadjbem  mit  €>alg, 
Pfeffer  unb  3ngwer  gewürgt  würbe,  hierin  noch  eine  SMertelftunbe 
gefocht.  —  (schmarfhafter  werben  fie,  wenn  man  ein  ©tücf 
©chweinefleifch  ober  gut  gewafchene«  9^auct)fleifcr)  mitfocht. 
2ftan  ftellt  folcheö  bann  bamit  auf. 

458.  ©rbfen^üree.  Surchöetriebcne  (irbfeii. 

Die  (Srbfen  werben  wie  oorbefchriebene  hergerichtet  unb  weich* 
gefocht,  unb  bie  obenauffcfjwimmenben  ©älge  ebenfo  abgenommen. 
Wun  werben  bie  (Srbfen  burch     ßrobeö  ©ieb  ober  einen  £)urchfchlag 
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fdjarf  burd)geftrid)en,  toie  obige  mit  gett,  3totebetn  unb  einem  bi« 
jtoei  flodjlöffel  2ttef)l  erbfengelb  eingebrennt,  abgerührt,  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  3ngtt>er  getoürjt,  nötigenfalls  mit  gletfdjbrfifje  Oer* 
bünnt,  einigemal  aufgefoaU  angerichtet,  unb  mit  au«  bem  ©tfunalj 
gebaefenen  ©emmelf Reiben  befteeft.  —  geiner  mirb  ba«  ^üree, 
menn  man  e«  naa)  9fr.  454  bereitet. 

459,  ©rbfciniürcc  mit  Kartoffeln. 

9lad)bem  bie  @rbfen  nad)  9fr.  457  f>ergerid)tet,  gibt  man, 
menn  fie  abgef>ül«t  finb,  fed)ö  biö  adu  große  rofje,  in  Sdieibrn 
gefdjnittene  Kartoffeln  baretn,  fod)t  fold)e  mit,  unb  beenbet  ba« 
$üree  nad)  toriger  Kummer.  —  ©irb  gettöfjntid)  jum  föinbfleifd) 
ober  mit  fcfyoeinenen  SD3ürftct)en  feroirt. 

460.  Srbfeiumrce  mit  Hdtyfifrteni. 

$>ie  (Srbfen  merben  nad)  9fr.  457  fjergeridjtet  unb  roeidjge- 
Iod)t,  bie  föebfnifjner  mit  <&ped,  einem  ©tücfdjen  ©utter  unb 
3»iebel  gelb  unb  toeid)  gebraten  ober  gebämpft,  bann  fjerau«ge« 
nommen  unb  toarmgeftellt.  9htn  werben  bie  Gfrbfen  in  bie  üon 
ben  föebtuiijnern  jurücfgebliebene  ©auee  gerührt,  einigemal  bamtt 
aufgelöst,  unb  burd)  ein  grobe«  ©ieb  ober  einen  Durd)fd)lag  ge* 
trieben,  Ijernad)  lieber  juriief  in  ba«  tfaftrol  gebraut,  unb  toier 
Sotfj  ©utter  unb  wenn  nötfn'g  nod)  ©alj  bareingerüfjrt.  2öenn 
fle  Ijter  fodjenb  Ijeifc  geworben,  rietet  man  fte  an,  befteeft  fie  mit 
au«  bem  <Sd)tnal$  gebatfenen  <Semmelfd)eiben,  unb  legt  bie  ganjeu 
ober  äerfdjnittenen  9?ebl>üf)ncr  im  ftranj  barauf,  inbem  man  bie* 
felben  mit  ®lace  (9fr.  5)  ober  bief  eingelöster  ©ratenbrü^e  glafirt. 

461.  «nfen. 

©erben  ganj  nad)  9fr.  457  gemeint  unb  gefod)t,  bann  ^tüei 
Äodjlöffel  2ttef)l  unb  ein  (Eßlöffel  3tt)iebeln  in  gutem  gett  gelb  ge* 
röftet,  bie  Sinfen  nebft  ©al§#  Pfeffer,  einem  <3(ä«d)en  @ffig  unb 
etwa«  öratenbrüfye  bareingegeben,  gut  bamtt  burrfjgefod)t,  unb  \um 
tötnbfleifd)  ober  mit  $öfel*  ober  töaud)fleifd)  ferüirt. 

462.  Sinfcn^Jiiree  mit  MebWnern. 

SDton  fodjt  bie  Sinfen  gleia)  ben  üorigen  toei*,  unb  üerfäljrt 
im  Uebrigen  gan&  nad)  9fr.  460. 

463.  ©eftiirjtc«  ©emtifc. 
3flan  neljme  ju  gleiten  feilen  gelbe  unb  weiße  föüben, 
fd)&fe  foldje,  fdjneibe  fie  in  aweimefferrücfenbicfe  (Sdjeibcn,  ftea> 
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biefc  oermittelft  eine«  2lu«ftecf)er«  falbgulbengrog  au« ,  wafd)e  fie, 
bünfte  biefelbett  in  einem  <5tüd  ©utter  mit  einem  ©djötflöffcl 
gleifcrjbrülje  unb  ein  wenig  ©als  jugebetft  weidj,  unb  ftelle  fie  jum 
(Straften.  9?un  beftreicrje  man  eine  runbe  2luflaufform  ober  ein 
runbe«  Herfen  bicf  mit  SButter,  unb  lege  barein  bieföüben  fowofjl  am 
SÖoben  al«  an  ben  ©anben,  fdjnecfenartig,  nad)  belieben  abwect)«* 
lung«weife,  feft  übereinanber.  3ft  bie  gorm  auf  biefe  2lrt  au«ge* 
füttert,  fo  fülle  man  in  bie  (eere  üftitte  eine  Sage  gebünftete  $3o§* 
nen,  fobann  eine  Sage  gebünfteten  Äof)l  (SBirfing),  unb  toieber 
eine  Sage  in  öutter  unb  gleifd)brüf)e  gebünftete  Kartoffeln ;  jebod) 
müffen  biefe  brei  ®emüfe  ganj  trotten,  alfo  bi(f  unb  ofme  aUe 
©auce  eingebünftet  fein,  weil  fie  fonft  beim  Umftürjen  au«einanber* 
fallen  mürben.  $)a«  ®an$e  wirb  jefct  mit  einem  butterbefrridjenen 
Rapier  paffenb  bebedt,  mit  einem  Sucrje  feft  eingebrüdt  (benn 
nur  wenn  e«  feft  eingebrütft  ift,  ftürjt  fid)  baö  ©emüfe  leidjt  fjer* 
au«),  unb  eine  ^albe  ©tunbe  in  einen  nidjt  ju  feigen  Ofen  ge* 
fteüt,  bi«  e«  burd)  unb  burd)  fjei§  ift.  2ll«bann  wirb  ba«  Rapier 
entfernt,  ba«  ®anje  nad)  einigen  Minuten  auf  bie  jum  @ert)tren 
beftimmte  platte  forgfältig  umgeftürgt,  unb  foldje«,  nadjbem  bie 
gorm  betjutfam  weggenommen  unb  terbünnte  warme  ©rateufauce 
oon  ber  (Seite  unter  ba«  ©emüfe  gegoffen,  mit  einem  tfranj  oon 
©ratwürftdjen  umjogen.  (©ierje  Slbbilbung.)  —  ©effer  ift  e«, 
roenn  bie  gorm  in  einem  ©efd)irr,  worin  jweifingerljod)  fjeifje« 
©affer  fiel)  befinbet,  in  ben  Ofen  gebraut  wirb.  —  Diefe«  fd)öne 
®erid)t  lagt  fid)  ju  jeber  3aljre«$eit  zubereiten.  3Jton  wafjlt  baju 
bann  eben  fote^e  ©emüfe,  bie  gerabe  ju  Ijaben.  ©o  fönnen  jum 
2lu«füttern  ber  gorm  ebenfogut  in  ber  gleifcrjbrürje  wei^gefodjte 
©d)WariWur$eln  oerwenbet  werben.  Diefe  fdjneibet  man  nad) 
ber  $ölje  ber  gorm,  unb  füttert  bamit  bie  SBanb  ber  lefetern  bic^t 
au«;  ben  93oben  belegt  man  ebenfall«  bid)t  mit  paffenb  juge* 
fduuttenen  SGöurjeln,  inbem  man  baoon  einen  ©rem  ober  gerabe 
Linien  bilbet.  —  <5d)öner  fterjt  ba«  ®emüfc,  wenn  man  bie 
toei§cn  unb  gelben  SKüben,  womit  bie  gorm  belegt  wirb,  mit  einem 
f leinen  runben  gerippten  2Iu«fted)er  au«ftid)t.  (5«  fönnen  bie 
föüben  aud)  &u  §albmonben  ausgeflogen  werben. 

464.  (gefüllte  ©urfem 
üDie  (Surfen  werben  ber  Sänge  naef)  abgemalt,  oben  etwa« 
abgefdmitren,  unb  mit  einem  £of)leifen  ober  bünnen  Keffer  forg* 
faltig  au«gef)öf)lt  (namttd)  ba«  Söeidje  fammt  ben  Äernen  rein 
f)erau«genommen),  bann  gewafdjen,  jum  2lu«laufen  aufregt  auf 
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ein  Xud)  gefttllt,  unb  fjernad)  mit  £alb«mild)letn*  ober  ßatbfleifd)* 
farce  (Wt.  1311,  1307)  ni*t  gan*  üoügefüllt.  Wun  legt  man 
fie  nebeneinanber  in  ein  Äaftrol,  gibt  ein  Stücfdjen  ©utter  unb 
ebenfoüiel  gefd)nittenen  Specf  nebft  Salft  unb  Pfeffer  baut,  lögt 
bieg  ein  menig  anjie^en,  giefjt  bann  jmei  6djöpflöffel  ftleifd)brüf)e 
baran,  unb  fod)t  bie  (Surfen  bebeeft  langfam  meid).  Sie  merben 
al«bann  beljutfam  angeridjlet  unb  bie  jurücfgebliebene  Sauce,  nad)* 
bem  ctroae  3^vonc"faft  unl)  33rQtenbrü{)c  bajuflegeben,  buray«  Sieb 
baruntergegoffen.— Sehr  fd)ön  fef)en  fie  au«,  menn  fie,  b et) or  bie 
Sauce  unter  fie  gegoffen  mirb,  miltelft  eine«  Vöffel«  ober  ^infete 
mit  ®(ace  (dir.  5)  ober  btcfeiugefodjter  Söratenbrühe  obenüber  gla* 
firt  merben.  2lud)  merben  fie  öfter«,  menn  fie  fertig  gefod)t  finb, 
mit  einem  fd)arfen  SWeffer  in  fingerbiefe  9^ aber) c n  gefdmitten  (ma« 
bann  forgfälttg  gefchefjen  mufc,  bamit  bie  gülle  nidit  ^erau«- 
faßt),  unb  Gringemad)te«  ober  SRinbfleifdt  bamit  befefct,  ober  ein 
Schöpflöffel  pifante  ©echameüe  auf  bie  platte  gegeben,  unb  bie 
9fäbd)en  franjartig  übereinanber  bareingelegt.  Sinb  befonber« 
Htm  Schaf  braten  ju  empfehlen. 

465.  ©efüßte  ä^hthu 

®rojje,  möglichft  ^letd)e  ^mtebeln  merben  abgefdjält,  an  ber 
SBurjel  abgef  dritten  (bod)  ntd)t  ju  feftarf,  bamit  fie  nidjt  ^fal- 
len), unb  einige  Minuten  in  Saljmaffer  leid)t  abgefocht,  bann  in 
f altem  ©affer  etroa«  abgefüllt,  auf  ein  Xud)  jum  Slbtrocfnen  ge* 
ftellt,  unb  mit  einem  f leinen  feharfen  sD?effcrd)en  ober  Löffel  au«* 
gehöhlt  bi«  auf  brei  ober  oier  ber  äugern  Vagen.  9cun  mirb  ein 
Kaffeelöffel  MbfleifaV,  $alb«mild)lein-  ober  $afd)eefarce  (9ir.  1307, 
1311,  1306)  in  jebe  3miebel  gefüllt,  fämmtlid)e  bann  in  ein  biet 
mit  ©utter  beftrid)eneö  ßaftrol  auf  bünne  Specffdjeiben  neben* 
etnanbergeftellt,  mit  einem  Eßlöffel  ^uefer  überftreut,  unb  nad) 
$injugie&en  eine«  «einen  Schöpflöffel«  guter  gleifdjbrühe  im  SDfen 
langfam  meid)  bur#gebraten,  bi«  fie  ein  fd)ön  braune«  2Iu«fe(jen 
haben.  33or  bem  Anrichten  mirb  bie  Sauce  abgefettet,  foldje  bann 
mit  etma«  gletfd)brüf)e  aufgelöst,  tunb  bamit  bie3miebeln  glaftrt.  — 
SBerben  gemöhnlid)  al«  ©arnirung  üon  $ammelfchlägel  ober  ge* 
bratenem  föinbfleifd)  benüfct.  —  £eid)ter  gef)t  ba«  2lu«höf)len,  menn 
e«  bor  bem  5Ibfo*en  geflieht 

466.  ©lafirte  3totebeln. 

(Sine  Partie  fefte,  gleite,  faftaniengro&e  ^miebeln  merben, 
nadjbem  fie  gefa)ält  ftnb,  an  ber  2ßur$et  abgepufet,  ein  menig  ab* 
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gefcfjnitten  (aber  nic^t  gu  tief,  bamit  fte  nicht  verfallen),  unb  in 
üier  Soth  Söutter  unb  j»ei  (gglöffcl  3ucfer  unter  öfterem  Umfchwin* 
gen  fd)ön  gelbbraun  gebämpft.  sJ*un  gießt  man  einige  (S&löffel  Jus 
(9tr.  2)  ober  ©ratenfauce  unb  etwas  gleifd)brühe  baran,  bünftet 
bie  3ttiebefa  nad)  beifügen  öon  etwas  weigern  Pfeffer  oollenb« 
weich,  unb  fettet  bann  ab.  -  können  al«  Grinfaffung  ju  ®emüfen, 
ober  auch  mit  glafirten  Haftanten  (9ir.  468)  als  ©emüfe  ju  $i{<h 
gegeben  werben,  unb  eS  f  ommen  bann  geroö^nltct)  gebaefene  ÄalbS* 
mild)lein,  füge  Bungen  ober  auch  gifche  in  brauner  «Sauce  bagu. 

467.  ©ebatfene  dmiebeln* 

(^anj  flehte  3miebelchen  werben  gefebält,  in  fiebenbeS  @a^matj 
gelegt,  unb  gelb  gebaefen,  aisbann  herausgenommen,  unb  in  guter 
gtetfehbrühe  ungefähr  eine  halbe  ©tunbe  gefocht.  —  ßegt  man  ge* 
mör)nUcr)  in  braune  Ragout«,  namentlid)  oon  Äarpfen,  ebenfo  ju 
eingemachten  <pafen  unb  gebratenem  föinbfleifd). 

468.  ©efottene  unb  glaftrte  ttaftamen. 

$)ie  taftanien  werben  in  fodienbeS  ^Baffer  geworfen,  unb 
einigemal  überfoebt,  bann  berauSgelegt,  unb  nad)  einigem  (Srfalten 
bie  beiben  ©dialen  abgelöst  j  folite  bie  jweite  (Schale  nicht  abgeben, 
fo  bringt  man  bie  ßaftanien  wieberbolt  in  baS  fiebenbe  ©affer, 
unb  focht  fie  noch  einmal  auf,  wo  fte  fid)  nun  {ebenfalls  fchälen 
laffen.  Serben  fie  gefotten  üerwenbet,  fo  focht  man  biefelben 
fobann  in  fiebenber  gleifchbrübe  noch  einigemal  auf.  3m  anbern 
gaü,  wenn  man  fte  nämlich  glafirt  wünfeht,  legt  man  in  ein 
Äaftrol  öier  8otf>  Butter ,  lagt  barin  jwei  (Sglöffel  tücigen  3ucfer 
unter  fortwährenbem  führen  gelb  werben,  gibt  ein  ^ßfunb  ge* 
fc^dtte  Shftanien  mit  etwas  weigern  Pfeffer,  einigen  Grßlöffeln  Jus 
(9cro.  2)  unb  ein  wenig  gleifchbrüfje  barein,  unb  fod)t  folche  be* 
beeft  weich  (toft*  eine  SBicrtelftunbe  3eit  braucht),  boch  fo ,  baß  fie 
ganj  bleiben  unb  fd)ön  gelb  auSfeljen,  alsbatm  fd>wingt  man  fie 
noch  einigemal  um,  bamit  fte  fd)ön  glaftren,  unb  fchüttet  bas  burch 
baS  tochen  h^aufgefornmene  gett  baoon  ab.  —  üttan  üerwenbet 
biefe  Äaftanien  gewöhnlich  als  (Sinfaffung  öon  ®emüfen* 

469.  fflehituge. 

Wlan  nehme  junge,  Keine,  gan*  frifche  Glinge,  befreie  fie 
t>on  ben  gröbften  Stielen ,  jiehe  bas  ftörffte  $äuttge  baoon  ab, 
wafche  fie ,  unb  fodje  fie  bann  in  Saljwaffer  »eich,  (@ut  ift  es, 
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wenn  man  babet  baö  ©affer  einmal  wedjfelt,  inbem  bie  Glinge 
Ijieburdj  iljren  ftarfcn  (Sefdnnacl  öertieren.)  Wun  »erben  fedj« 
gotf)  ©utter  in  einem  ffaftrol  jerlaffen,  ein  (S&löffel  feingefdjnittene 
3wiebeln,  ebenfobiel  ^eterfilie  unb  bie  ©$wämme  baremgetyan, 
unb  ba$  ®anje  unter  3ugte&en  oon  fJCcifc^brü^e  eine  fjalbe  ©tunbe 
gebampft.  $ernad)  wirb  mit  einem  (S&löffel  2flet)l  eingeftaubt 
unb  mit  weniger  gleifdjbrüfye  aufgefüllt,  bie  föet)linge  fo  noef)  eine 
3eittang  gefönt,  mit  ©al$  unb  3Hu«fatnuß  gewürzt,  angerichtet, 
unb  mit  flatbecotelette*  ju  £ifd)  gegeben. 

470.  gricaffirte  Retfinge. 

©erben  ganj  nad)  ooriger  Kummer  gefoftt.  ©or  bem  Än< 
rieten,  wenn  fie  fd)on  Dom  geuer  abgefegt  finb,  wirb  ber  ©aft 
einer  falben  2>ittontf  brei  (Sigelb,  jwei  (gßtöffet  friföe«  Gaffer 
nnb  ein  nufjgrofce«  ©tü<fd)en  jerlaffene  ©utter,  jufammen  gut 
oerflopft,  an  bie  Glinge  gegoffen  unb  bamit  gut  untcreinanber* 
gemengt,  unb  lefctere  aläbann  in  eine  tiefe  ©cf)üffel  angeridjtet.  — 
3n  ©etreff  ifjrer  ©erwenbung  ju  Ragout«  fieije  bie  folgenbe 
Kummer. 

47L  9Ror*eln. 

SRadjbem  bie  attordjeln  (bie  «einen  finb  bie  beften)  tyre$  oielen 
©anbe«  wegen  mehrmals  gewafefcen  finb,  werben  fie  in  fed)3  Eotfj 
©utter  mit  einem  Cfttffcl  f  eingerittenen  3wiebeln,  ebenfoötct 
fßeterfitie  unb  ein  wenig  ©alj  unb  SföuSfatnufj,  unter  3ugte|$en 
oon  gleifdjbrüfje,  ungefähr  eine  ©tunbe  gebünftet,  wo  fie  meid) 
fein  werben,  fjernaef)  mit  einem  (SfHöffel  2ftef)l  eingeftäubt,  mit 
einem  ©djöpf  löffei  gleffd)brüt)e  aufgefüllt,  unb  noct)  eine  Viertel 
ftunbe  gefönt.  ©or  bem  ftnridjten  wirb  ein  (S&löffel  ©raten* 
brülje  ober  Jus  (9fr.  2)  nebft  bem  ©aft  einer  falben  jjitrone,  u"b 
nad)  ©elteben  jwei  bis  brei  mit  frtfdjem  ©affer  oerflopfte  ©gelb 
barangegoffen.  ©erwenbet  man  Jus  babei,  fo  inu&  man  mit  bem 
©al&  felp  SId)t  geben.  —  ©erben  gewöfjnlidj  in  eine  offene 

it  er  paff  et  e  angerichtet,  unb  mit  (Sotelettcß  obenüber  belegt, 
ober  fofdje  ertra  b abgegeben,  ©ei  ©erwenbung  ju  Ragout« 
flebet  man  fie,  nadjbem  fie  gewafdjen  finb,  nur  in  gleifchbrütje 
tretet),  wa$  in  gleichem  gall  and)  bei  ben  Tefilin  gen  (f.  oortge 
Kummer) gefdjteht.  —  ©inb  e«  g  e  tr  o  d  n  e  t  e  3ßord)eln,  fo  werben  fie 
oor  bem  flogen  ein  paarmal  mit  fiebenbem  ©affer  überbrüht,  unb 
afcbann  in  gleifdjbrüfje  weid)gefo<f)t.  ©etrocftiete  3ttorcf)eln  gibt  man 
aber  nie  oft  felbftftänbige«  ©erid&t,  fonbem  nur  in  Ragout*. 
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472,  ehönUHgttonS. 
S3on  ben  Stielen,  (welche  fiefe  übrigen«  nur  bei  ben  ftärf  ern 
<5ham|)ignon«  finben,)  wirb  ba«  äußere  $äutd)en  abgejogen,  bie 
f&hampignon«  (wenn  fie  ftärf  er  finb,  t>albir t)  in  frtfdje«,  mit 
etwa«  @ffig  abgefeftärfte^  Gaffer  gelegt,  bamit  fie  weiß  bleiben, 
unb  fo  gereinigt  jtoei  STeüeroolI  in  fech«  £otf)  Butter  mit  Salj 
unb  3ttu«fatnu§  Weichgeb  äm|)ft,  inbem  man  injwifchen  etwa«  glcifa> 
brühe  nachgießt.  3n  einer  falben  biß  einer  Stunbe  finb  fie  fertig, 
too  man  fie  bann  mit  Jricaffeefauce  (iWr.  277),  bie  mit  3üronen* 
faft  pifant  gemacht  würbe,  übergießt,  unb  noch  fjetß  aber  nid)t 
foetjenb  macht.  —  Wehtet  man  öfter«  in  eine  offene  öutter* 
paftete  an,  unb  gibt  fie  p  eingemachtem  gleifch;  aud)  fönnen 
fie,  wenn  fie  gebämpft  finb,  in  jebe«  feine  Gr  in  gemachte  gelegt 
»erben. 

änmerfung.  9laü)  469—472  fönnen  afle  Slrten  Don  gemejjbaren 
©djtoämmen  gefodjt  »erben. 

473.  Srttffeln  mit  ©ein. 

2öo  möglich  gleichgroße  Trüffeln,  (bie  au«  ^erigorb  finb  bie 
beften,)  werben  in  lauem  «Baffer  forgfältig  mit  einer  ©ürfte  ge* 
rieben  unb  gewafchen,  bamit  alle«  Sanbige  rein  hrcairtfommt, 
bann  in  einem  Shftrol  mit  einer  falben  glafdje  ftarfem,  rotten 
©ein  begoffen,  unb  mit  jwei  8otr)  in  Scheiben  gefdjnittenem  roljen 
Sdnnfen,  einer  gwtebel,  einem  falben  ©liebten  Knoblauch,  einem 
Lorbeerblatt  unb  einer  fleinen  $)anbooll  jufammengebunbener  <ße* 
terftlie  belegt.  So  werben  fie  auf  fcbwa<hem  geuer  gut  jugebeeft 
fo  lange  gefocht,  bi«  man  fie  mit  einem  fpifcigen  Jpöljcbeu  leicht 
burchftechen  fann,  alSbann  mit  bem  Schaumlöffel  httö^genom* 
men,  unb  fobalb  fie  gut  abgelaufen  finb,  noch  heiß  auf  einer  mit 
einer  jierlid)  gefalteten  Serüiette  bebeeften  platte  ju  Xifö  gegeben. 
T)en  jurücfßebliebenen  burchgegoffenen  Saft  feroirt  man  ertra  in  einer 
Sauei&re.  —  ©erben  aud)  öfter«,  in  Scheiben  gefchnitten,  al«  ©e* 
leg  öon  feinen  Ragout«,  femer  in  Saucen  unb  garcen  oerwenbet. 


©efaljcne  SWe^Ifpetfen. 

474.  Mtetchett  mit  weigern  fflagout 

SBon  jweimeffenücfenbicf  au«gewargeltem  Sölätter*  ober  ©ut* 
terteig  (Wr.  1314)  werben  mit  einem  runben  2Iu«fted)er  ©lütt* 
$en  in  ber  ®röße  einer  weiten  oberen  Äaffeetaffe  au«geftochen, 
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unb  baoon  bie  $älfte  forgfältig,  fo  bog  nid)t«  am  Matth 
herunterläuft  r  mit  <5t  befinden ,  bei  ber  anbern  $älfte  in 
bcv  üflitte  üermtttelft  eine«  ^weiten,  ungefähr  qalbgulbengroßen 
SluSfteaierö  bie  DetfelaVn  bev  $aftetd)en  bejeidmet,  tnbem  man 
bie  33lättd>en  fjalb  burd)ftitf)t,  bann  paßt  man  biefe  genau  auf  bte 
erftern,  brücft  fte  am  föanbe  leid)t  an,  unb  beftreid)t  fie  mit  Oer* 
Flopftem  Gri,  wobei  jtt  bead)teu  ift,  baß  man  ben  äußern  Sftanb 
nid)t  berübre,  roetl  ber  STetg  an  ber  berührten  Stelle  nid)t  fo  gern 
aufgeben  mürbe.  9?un  werben  bte  $aftetdjen  auf  ein  mit  faltem 
©affer  befend)tete£  33acfbled)  nidjt  gu  naije  aneinanbergefefct,  ba* 
mit  fie  bübfd)  aufgeben  fömten,  unb  in  beißem  Ofen  fd)ön  ^eü* 
gelb  gebacfcn.  Sie  muffen  menigften«  breimal  fo  bod)  geworben 
fein,  als  wie  fie  in  ben  Ofen  gefommen  finb.  $acb  einigem  (5r* 
falten  werben  bie  halb  burd)geftod)enen  Dedeldjen  mit  einem  Keffer 
forgfältig,  fo,  baß  Detfel  unb  $afteta>n  unbefd)äbigt  bleiben,  ab* 
gelöst  unb  bei  Seite  gelegt,  ber  innere  weiaV  £etg  aber  befjutfam  ber* 
ausgenommen,  unb  ba$  "»ßaftetdien  baburd)  au$geböf)lt.  Söäbrenb* 
bem  wirb  folgenbeS  Stfagout  bereitet:  ÜJian  legt  $alb$mtld)letn 
einige  £tit  in  lauwarmes  ©affer,  fefct  fte  bann  mit  taltem  Salj* 
waffer  aufs  geuer,  unb  läßt  fte  nacf)  bem  2lbfd)äumen  f>ter  notf) 
eine  ^iertelftunbe  langfam  fodjen,  worauf  man  fie  au«  faltem 
©affer  mäfd)t,  abhäutet  unb  in  f leine  Söürfel  fdjneibet.  3n  titer 
?otb  Butter  wirb  jefet  ein  Eßlöffel  feingefdjnittene  3wiebeln  unb 
ebenfooiel  ^cterfilie  weidjgebämpft,  bamit  ein  Hod)löffel  äfteljl 
einige  Minuten  geröftet,  fold)e$  bann  mit  einem  Sdjöpflöffel  8k*fd)* 
brütje  abgerüljrt,  unb  bie  2Jiild)lein  nebft  feingefdjnittener  ^ifrwen* 
fdjale,  Salj,  OJJuSfatnuß,  jwei  Eßlöffel  ftapern  unb  bem  Saft 
einer  großen  falben  3itrone  bareingegeben.  £)ief3  wirb  jufammen 
eine  sBiertelftunbe  burd)gefod)t,  tyxnaa)  jwei  mit  einem  Eßlöffel 
Sßaffer  gut  t>erfloj>fte  Eigelb  barangerüful,  unb  ba*  Ragout  mit 
einem  Eßlöffel  in  bie  ausgelitten  ^ßaftetdjen  beiß  eingefüllt,  nun  bte 
Detfeldjen  wieber  aufgelegt,  unb  bie  ^aftetdjen,  naa^bem  fte  juüor, 
bamit  fie  Ijetß  finb,  nod)  einen  Slugenblicf  in  ben  Ofen  geftellt 
würben,  fofort  ju  Ztfa)  gegeben.  (sJD?it  21  bb Übung.) 

Stnmertung.  2)ie|e,  fotoic  alle  folgenben  flehten  ^aftetd)en,  i'crbirt 
man  and)  als  fieinc  ^lättdjen  nad)  ber  Suppe. 

475.  f  aftet^en  mit  braunem  Ragout 

Die  ^aftet^en  werben  bereitet  wie  bte  oorbergefjenben ,  ba« 
föagout  aber  folgenbermaßen :  90?an  rübrt  in  eine  braune  (Sin* 
madrfauce  0Kr.  275)  jwei  bis  brei  Eßlöffel  Jus  (Wx.  2)  ober  gute 
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Jöratenbritye  nebft  einem  falben  Kaffeelöffel  3itronenfd)ale  unb 
bem  @aft  einer  großen  balben  3itrone,  unb  Fod)t  barin  bann  eine 
SBiertelftunbe  bie  in  üoiiger  Kummer  befdjriebenen  abgefoaiten,  in 
Fletne  SBürfet  gefdjnittenen  30?tlc3t)lein.  53or  bem  2lnrid)ten  wirb  ein 
(Eßlöffel  Kadern  bareingerüfjrt,  baö  ®an$e  nun  mit  einem  ßöffel  in 
bie  ausgelösten  ^aftelrfien  gefüllt,  biefe  mit  ben  ÜDetfcldjen  bebeeft, 
unb  gleich  beiß  ju  £ifd)  gegeben.  —  Die  <Sauce  muß  etwas  btcf  er 
wie  bei  vorigen  gehalten  werben,  weil  feine  (Sier  bajufommen. 

476.  sßoftctd)cn  mit  £af*ee, 
bereitet  man  nad)  Wx.  474  ober  475,  nur  »erben  bie  Kalbs* 
mildjlein,  ftatt  in  SBürfel  gefdjnitten,  fein  üermiegt,  ober  man  fällt 
bie  ^aftetdien  mit  Kalbfleifebbrei  (9fr.  652)  ein. 

477.  $aftettfjtn  mit  tolbflciftftforcc. 

9?on  ©utterteig  Wcrc-rn  nad)  9?r.  474  runbc  SBlätteben  in  ber 
®röße  einer  obern  Kaffeetaffe  auSgeftodjen,  unb  fobann  mit  einem 
etwas  SBenigeS  größern  SluSftecber  nod)  eine  gleiche  2lnjal)l  £3lött= 
d)en,  meiere  ju  Decfeln  beftimmt  finb.  Tie  fleinern  ^lattcben 
bringt  man  nun  auf  ein  mit  SBaffer  befeucbteteS  Söled),  beftreid)t 
fold)e  forgfältig  mit  (Sf,  unb  belegt  fie  genau  in  ber  Seilte  je  mit 
einem  großem  Kaffeelöffel  Kalbfleifcbfarce  (9fr.  1307),  unter  welche 
etwas  3Uronenfaft  un*>  einige  Eßlöffel  S3rateubrül)e  gerührt  mürbe. 
*£ann  bebeeft  man  fie  genau  mit  ben  größern  ©lättdjen,  wetd)e 
jebod)  in  ber  äftitte  ntd)t  be$eid)net  fein  bürfen,  brüeft  lefctere  runb 
fjerum  leidjt  an,  fefct  in  bie  ÜWitte  biefer  £>e<fe(  je  ein  Söutterteig* 
blümd)en  (iRr.  1945),  unb  beftreid)t  fie  forgfältig  mit  üerflopftem 
(5t,  worauf  man  bie  ^aftetdien  in  niebt  ju  fjetßem  Ofen  fd)ön 
gelb  bäcft,  unb  fogleid)  Ijeiß  feroirt. 

478.  «etdjeu  mit  8?inbfleifd)farcc. 
Unterfdjeiben  fict)  nur  burd)  bie  gülle  oon  ben  oorfjcrgeljen* 

ben.  (Sin  ^funb  oon  allen  Slbern  unb  §äuten  befreites  föinbfletfd) 
unb  ebenfooiel  mit  nod)  etwa«  «Specf  üerfeljeneS  ©cbmeinefleifd) 
Wirb  geflopft,  unb  ganj  fein  oerroiegt,  bann  in  eine  ©djüffel  ge^ 
nommen,  Pfeffer,  ein  falber  Kaffeelöffel  fetnüerwiegte  %ittfmm< 
fd)ale,  ber  ©aft  einer  falben  Mittönt,  eine  Sflefferfpifce  helfen, 
ebenfobiel  üttuSfatblüte  ober  2HuSfatnuß,  ein  wenig  Efjtomian,  ein 
IjalbeS  ®läsd)en  2Bein,  ein  Eßlöffel  Knoblaud)Waffer  (f.  in  92r. 
810  u.  1302),  jwei  gier  unb  jwei  abgejd)älte,  in  Saffer  ein- 
geroetdjte,  fjernad)  feft  auSgebrücfte  Kreujcrbrobe  bajugegeben, 
baS  ©anje  gut  abgerührt  unb  nad)  ©ebarf  nod)  gefaljen.  — 
Söäfjrenb  bem  Verwiegen  muß  man  etwa«  ^alj  bajugeben,  unb 
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baS  gleifd)  öfters  mit  ©affer  beforengen,  bo  im  anbern  gafle  bie 
garce  Furj  mürbe. 

479.  Wethen  mit  ffiilfyret 

3it  $mölf  ©tü(f  ^nftetdjen  mirb  ein  ^funb  oon  allen  Jpäuten 
gereinigtes  SBilbpret  (9?cl),  £irfd)  ober  £>afe)  mit  einem  Sßiertel* 
Dfunb  frifd)em  ©pecf  fein  gef)acft.  T)ann  fd)ä(t  man  eine  Sfreujer* 
femmel,  fdjneibet  fie  in  einen  ©poppen  gleifd)brüf)e,  fodjt  bieg  auf 
bem  geuer  bicf  tüie  einen  Öranbteig  (9fr.  1322)  ein,  mengt  es 
nad)  ßrfalten  nebft  jmei  Giern,  etmaS  feingemiegter  3itronenfd)ate, 
einer  Keinen  9)frfferfpifce  geftoßenen  Lorbeerblättern,  cbenfooiel 
helfen  unb  £f)*)mian,  Pfeffer,  @al$  unb  bem  <Saft  einer  falben 
Zitrone  unter  baS  gefjaefte  gleifd),  unb  rüfyrt  baS  ©anje  mit  eini* 
gen  (561öffetn  gleifd)brüfie  ab.  s2luf  bie  eine  §älfte  ber  auSgeftodje* 
nen  33utterteigblättd)cn  (fielie  9lr.  474),  mtrb  nun  in  bie  üftitte 
ein  ^affeetöffelooll  oon  bem  angerührten  SCötlbpvet  gefegt,  bie  anbere 
$a(ftc  ein  trenig  größere  Sßlättdien,  bei  benen  in  ber  Seilte  ein 
SDetfeldien  bezeichnet  ift,  genau  barübergebeeft ,  am  SRanbe  leicht 
angebrütft,  mit  £i  forgfältig  befinden,  unb  bie  ^aftetdjen  in  nicht 
$a  heißem  Ofen  golbgelb  gebaefen.  SÖ3enn  fie  aus  bem  Ofen 
Fommen ,  mirb  baS  Heine  bezeichnete  Dectelcbrn  forgfältig  herauf 
gelöst,  ein  (Schöpflöffel  braune  (5inmad)fauce  (9fr.  275),  meiere 
mit  einigen  Eßlöffeln  Jus  (9fr.  2)  ober  ©raten  brüf)e,  bem  «Saft 
einer  halben  3ifr*>ne  unb  einem  (Sßlöffel  ßnobtauchroaffer  (f.  in 
9fr.  810  u.  1302)  aufgefodjt  mürbe,  in  bie  <ßaftet*en  (in  iebcö  ein 
(Sßlöffefoofl)  gegoffen,  unb  biefe  bann,  mit  bem  'SDetfeldjen  mieber 
bebeeft  unb  übereinanbergefteüt,  fogleid)  fyeife  ju  SCifdj  gegeben. 

480.  Vaßetyen  mit  Sorbeüen. 

l£S  merben  boppelt  fo  Diel  23lättcf>en  oon  ©utterteig  auSge* 
ftochen,  als  man  glaubt  *ßaftetd)en  n5tt)ig  &u  ^aben,  bie  £>älfte 
baoon  etmaS  größer,  meil  fie  ju  £)ecfeln  beftimmt.  9tachbem  als* 
bann  bie  fleiuern  23lättd)en  behutfam  mit  Gri  befinden ,  unb  auf 
ein  mit  Söaffer  befeuchtetes  ©acfbled)  gelegt  finb,  mirb  unter  $alb* 
fleifdjfarce  (9fr.  1307)  fed)S  Votf)  ftarfe  <Sarbellenbutter  (9fr.  271), 
ein  Ijalber  Schöpflöffel  meiße  (Smmachfauce  (9fr.  276)  unb  ber  ©aft 
einer  falben  3itrone  gerührt,  uon  biefer  garce  ein  ßaffeelöffelboü 
in  bie  mitte  eines  jeben  biefer  Fleinern  SSlättchen  gefegt,  foldje 
nun  mit  ben  größern  Sölättchen  paffenb  bebeeft,  bie  ^aftetdjen  am 
föanbe  leicht  angebrüeft,  bann  mit  tjerflopftem  (St  beftric^en,  unb  im 
Ofen  fd)ön  gelb  gebaefen.  —  2ln  gafttagen  füllt  man  fie,  ftatt 
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mit  ÄalbPefWfatce,  mit  gtf«f arce  (Er.  1312),  lägt  bie  (SinmaaV 
fauce  fort,  unb  üerwenbet  bafür  gaften**8ed)amelte  (9ßr.  281). 
481,  HJoftctcfteu  mit  ®xtU  unb  gif«, 

S3on  ben  au«geftod)enen  Söutterteigblä'ttdjen  wirb  bie  $)ftlfte 
mit  oerflopftem  (5i  beftridjen,  unb  je  in  bic  üttitte  ein  Kaffeelöffel 
gifd)farce  ($r.  1312),  unter  wetdje  einige  (ürjjlöffel  Kapern  unb 
ber  ©oft  einer  falben  3*fr°ne  gwüfjrt  tourbe,  gefegt,  in  beren 
Sflitte  bann  ein  Kreb$fd)wcifdjen  gebrütft,  hierüber  ein  fleineö 
©tüctdjen  beftanbene  Krebsbutter  268)  gelegt,  unb  bieg  mit 
ber  anbern  $älfte  $latta)en,  bie  etroaö  größer  fein  muffen,  genau 
bebedt,  bie  ^aftetaVn  ^m  SRanbe  teid)t  angebrüeft,  mit  bevflopftem 
<2rt  beftridjen,  unb  in  fjeißem  Dfen  fcfjneü  gebaefen. 

Snmerfung.  ©ei  biefen  toie  bei  ben  borigen  «ßa|tetd)en  \oUte,  nadjbem 
baS  <Pafiettf en  mit  (St  befinden  tjt,  in  bie  2ttitte  beS  2>edelS  ein  mit  einem  gan* 
tieinen  SluSßedjer  au«  bem  ©utterteig  ausgeflogenes  ßuöpfdjcn  ober  ein  Sölüm- 
#eu  bon  »utterteig  gefegt  merben,  roeldjeS  man  Hirn  ebenfalls  mit  (Si  beftreidjt. 

482.  AoaidiccpnftctfiiciL 

Jlleine  (upferne  ober  bleierne  görmd)en  werben  biet  mit  23ut* 
ter  beftridjen,  biö  an  ben  9?anb  mit  jweimcfferrücfeubicf  aufge* 
toargeltem  Söutterteig  aufgefüttert,  unb  legerer  glatt  abgcfdjnitten, 
bann  in  ber  ©röjje  ber  görmdien  fo  tnel  ©lättdjen  au$gcftod)en, 
aii?  *ßaftetd)en  gemalt  Werben  fotten,  bie  aufgefütterten  görmdjen 
mit  nadifte^enbem  #afd)ee  ntd)t  jn  boü  gefüüt,  bic  aufgeftodienen 
©lättdjen  als  SDecfet  genau  baraufgelegt,  mit  oerflopftem  (St  leid)t 
befinden,  unb  bie  ^afteteben  in  fjeifcem  Ofen  gelb  gebaefen  unb 
gteid)  tjeifj  ju  £ifd)  gegeben.  £afd)ee:  s2Inbertl)alb  ^funb  übrig* 
gebliebener  ©raten  ober  anbereö  fettef  gefod)te8  gieifd)  wiib  fein 
gewiegt,  fjernad)  $wei  abgefaulte  Kreujcrbrobe  in  SBaffer  eingeweicht 
unb  gletd)  wieber  aufgebrüeft,  ein  Eßlöffel  feingefd)uittene  ä^iebeln 
unb  ebenfoüiet  ^eterfilie  in  bier  Öotl)  SSutter  unb  ad)t  £ot()  in 
feine  Würfel  gefdjnittener  ©peef  mit  bem  feft  auögebrücften  8rob 
gebämpft,  fotdje«  bann  in  eine  Rüffel  genommen,  baö  gieifd) 
nebft  <8alj,  2ftuSfatnu6,  einem  Ijalben  Kaffeelöffel  feingewiegter 
3itronenfd>ale,  jWei  Eßlöffel  Kapern  unb  fünf  (Siern  bajugetijan, 
unb  baf  ®anje  jufammen  gut  abgerührt. 

Slnmcrfung.  Um  obenerroälmte  görmdjen  leidster  auszufüttern,  fyat 
man  ein  eigens  baju  berfertigtes  böl>erueö  Älöfodjen,  baS  etroaS  flciner  fein 
muß  als  bie  görmdjen.  lieber  biefcS  ßlöfedjen  mirb  bann  ein  Stücfdjen  23ut» 
terteig  gelegt,  unb  fo(d)es  bamit  in  baS  görmdjen  eingebrüeft.  §crnadj  nimmt 
man  baS  $(öfcdjen  fyerauS,  fdjneibet  ben  borflefjcnben  £eig  ab,  unb  fjtyrt  fo 
fort,  bis  bie  beftimmte  3afyl  görmdjen  ausgefüttert  ijx. 


Digitized  by  Google 


158 


Offatgrne  TOe  1> t f p etfen. 


483.  ölutbßcktfeue  ober  $ariotyaftctd)cn  mit  ftalbäljiniragont. 

Jpiegu  nimmt  man  gönnten  roie  bei  oorfjerge^enben,  beftreid)t 
folaV  innen  mit  Butter,  legt  fie  ebenfo  mit  Söuttertetg  au«,  ben 
man  gleid)fall«  am  Wanbe  glatt  abfdjneibet,  unb  füllt  fie  al«bann 
mit  ©emmelbröfeln  ober  örbfen  bi«  jum  föanbe  ooll.  sJ*un  »er* 
ben  nad)  ber  @röge  ber  görmdjen  £>ecfel  oon  Söutterteig  au«ge* 
ftodjen,  auf  ein  naßgemadjte«  Söled)  gelegt,  unb  mit  @i  beftridjen, 
für  jeben  «Decfel  ein  SBlümdjen  ober  Knöpfdjen  au«geftod)en  unb 
ebenfall«  mit  (5i  beftricfyen,  unb  fotoofyl  bie  görmdjen  al«  bie  $)e* 
cfel  in  Reigern  Ofen  gebacfen.  Tann  roirb  ©eibe«  f>erau«gef)olt, 
bie  <ßaftetd)en  au«  ben  görmd)en  geftürjt,  unb  fold)e,  nad)bcm 
bie  ©emmelbröfeln  ober  (5rbfen  rein  herausgenommen,  mit  nad)* 
folgenbem  {Ragout  eingefüüt:  üftan  legt  jmei  Äalb«furne  in  laue« 
3Baffer,  l)äutet  fie  ab,  unb  fod)t  fie  jugebecft  (angfam  mit  etma« 
^Baffer  ober  gleifdjbrüfye ,  8a(j,  einem  falben  ®lä«d)en  @ffig, 
einem  Lorbeerblatt,  einer  oerfcfmtttenen  ^roiebel  unb  3ittonenfd)ale 
langfam  eine  Ijalbe  €>tunbe,  tooranf  man  fie  im  €>ub  erfalten  lägt, 
bann  f)erau«ntmmt,  unb  in  fleine  TOrfel  fd)neibet.  Unterbeg  mirb 
oon  jmei  tfotyöffel  2)?et)l  unb  üier  tfotti  Butter  eine  metfje  (Sin* 
mad)fauce  (tör.  276)  bereitet,  bie  Würfel  einigemal  barin  auf* 
gefoäH  unb  ber  <§aft  einer  falben  ,3trrone,  ein  fjarber  Kaffeelöffel 
feingemiegte  3itronenfä^a(e  unb  jmei  mit  etma«  SBaffer  üerflopfte 
Eigelb  bareingerübrt.  Diefe«  Ragout  füllt  man  Ijeffc  in  obenbe* 
fd)riebene  ^aftetdjen,  becft  bann  bie  $>ecfel  barüber,  fefct  bie  haftet* 
djeu  auf  bie  jum  berühren  beftimmte  platte,  unb  trägt  biefelben 
fogletd)  f)ei§  auf. 

484.  JSliubgebarfciie  Mtctrijcii  mit  Ragout  bon  Halb«nrildiletii. 

Unterfdjeiben  fid)  nur  burd)  ba«  Ragout  oon  obigen.  Diefe« 
bereitet  man  mie  folgt:  9Jact)bem  bie  3ttild)lein  gewäffert  unb  in 
^aljmaffer  ober  gleifdjbrüfje  abgefotten,  merben  fie  in  falte«  Sffiaf* 
fer  gelegt,  gemafdjen,  abgelautet,  fein  gemürfelt,  unb  nad)  ooriger 
Stammet  in  einer  meinen  @inmad)fauce  (9lr.  276),  moretn  ber 
<Saft  einer  Ijalben  Zitrone  Qebrücft  unb  ein  Eßlöffel  Kapern  unb 
ein  Ijalber  Kaffeelöffel  3itronenfa<)a^  flegeben  mürbe,  eine  Viertel* 
ftunbe  aufgefod)t.  9iun  rüfjrt  man  jtrjei  mit  einigen  Grfjlöffeta 
gerlaffencr  Butter  unb  einem  @6löffet  SBaffer  oerflopfte  (Sigelb 
baran,  unb  füllt  ba«  Ragout  ganj  na*  ooriger  Kummer  ein. 
485.  Sluibgcbatfene  Metten  mit  IhlbfleifaWöffäen, 
üttan  formt  oon  Kalbfletfd)farce  (9Zr.  1307)  Ijafelnu&gro&e 
Klbjjdjen,  unb  legt  fol$e  auf  eine  butterbeftridjene  flache  platte 
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ober  einen  $)ecfel.  Sinb  alle  fertig,  fo  wirb  ein  ©^öpflöffclootl 
fiebenbe«  Saljwaffer  ober  gleifdjbrübe  auf  bie  über  ba«  Hodige- 
fd)irr  fc^ieföe^attene  platte  gegoffen,  woburd)  alle  Sföföen  mit- 
fammen  in  bte  fiebenbe  g(eifd)brüf>e  glitfeben.  $)artn  bürfen  fie 
eine  fyalbe  SBtertelftunbe  burebjiefjen,  aber  nid)t  fodjcn,  unb  werben 
bernad)  bei  Seite  geftellt.  9t  un  bereitet  man  eine  bicflicbe  grU 
caffeefauce  (9fr.  277),  nimmt  bte  ^löfcdjen  mit  bcm  Schaumlöffel 
fjerau«,  legt  fie  in  bte  Sauce,  unb  füllt,  nadjbem  fie  gehörig  ba* 
mit  untereiuanbergemcngt  morben,  bie  ganj  nad)  Sßr,  483  bereite« 
ten  <ßaftetd)cn  bamit  ein.  —  ©effer  unb  retdjer  ift  bie  gülle, 
wenn  einige  D et) f  eng aumen  bajufommen.  9tod)bem  foldje  fa über- 
gewogen, werben  fie  brei  bi«  oier  Stunben,  je  nadjbem  fie  alt 
finb,  in  Saljwaffer  ober  gleifdjbrülje  red)t  metd)gefoa)t,  bann  ^ev^ 
aufgenommen  ,  mit  einem  £ud)  abgerieben,  unb  mittelft  eine« 
üfteffer«  alle«  £)äutigc  abgefd)ält.  9cun  fdjneibet  man  fie  ganj  fein 
nubelartig,  unb  gibt  fie  ju  bcn  ßlögdjeu  in  bie  Sauce. 

486.  »lutbgebatfcne  Wethen  mit  trete. 
Sinb  bie  $aftetd)en  9fr.  484  ober  485,  nur  werben  unter  bie 
einjufüfienbe  üßaffe  oier  bis  fed)«  Öot^  jerlaffene  Sfreböbutter 
(9fr.  268)  unb  ein  paar  <5&löffel  aerfdjnittene  treb«fd)Weifd)en 
gemengt. 

487.  Sliubgebarfene  Wetdjen  Don  duftem  unb  ftiföftöMeu. 

23on  guter  gifd)farce  (9fr.  1312)  formt  man  nad)  9fr.  485 
$lö§d)en,  legt  fold)e  in  fodjenbe«  tjafb  Sal^waffer  l)alb  ÜDhld), 
unb  lägt  jte  gleidjfaü«  auf  bem  geuer  burd)$ief)ctt ,  aber  nid)t 
fod)en.  So  oiel  ^aftetdjen  e«  geben  foll,  fo  oicl  Slufteru  müffen 
bann  bereit  fein;  nad)  belieben  fann  man  aud)  mebr  neljmen. 
SMefe  werben  mit  einem  bicfen,  feften  Keffer  aufgeftoeben ,  au« 
ber  Schale  gelö«t,  unb  fammt  ihrem  Saft  in  ein  f leine«  taftrol 
genommen,  wo  man  ein  ®la«  weißen  2Bein  bajugibt.  So  läßt 
man  bie  Sluftern  einige  Minuten  auf  bem  geuer  ftetf  werben, 
madjt  bann  eine  fricaffirte  SButterfauce  (9fr.  283),  gibt  bte  2lu* 
ftern  fanunt  bem  Safte  unb  ben  gifcbflöjjdjen  barein,  oermengt 
2lUe«  gut,  unb  füllt  e«  nod)  tjeig  in  bie  <ßaftetd)en.  —  £)ie  fricaf* 
firte  Söutterjauce  mufj  bicf  unb  jtemlid)  Infant  bereitet  werben, 
weil  fie  ber  Saft  ber  Sluftern  fetjr  oerbünnt. 

Slnmertung.  3n  alte  biefe  s43afletc^cn  fann  man  einen  @§löffel  Äapern, 
audb  ftrefcefdjtDeifdjen,  unb  getrafc^ene ,  in  gleifd&brüfye  ttjetc^gefodjte,  fleinber* 
föntttene  SWor^eln  legen. 
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488.  mmMt  Wietzen. 

$ie$u  Ijat  man  eine  befonbere,  eiferne  gorm,  meiere  einer 
obern  Shffeetaffe  d^nltc^  unb  gerippt  ift.  £>iefe  wirb  in  fdjmim« 
menbeS  £d)mals  gelängt,  unb  fjeig  gemacht.  Unterbeg  rüftrt  man 
jwölf  £otf)  2ftefyl  mit  Wlilü)  an,  gibt  brei  Crier,  jmei  ßotfj  jerlaffene 
iöutter  unb  etwa«  <Salj  baju,  mengt  bieg  gut  unteretnanber,  unb 
f)ilft,  wenn  e«  nötyig  ift,  mit  fo  oiel  *Md>  nad),  bag  ber  STeig 
in  ber  £)icfe  einem  gewöhnlichen  $fannfud)enteig  gleist.  3n  benfei* 
ben  wirb  jefct  ba«  fyeige,  juoor  fhnell  mit  einem  £utf)  ober  Rapier 
abgewifdjte  @tfen  bt«  an  ben  föanb  getaudjt,  (wobei  man  fid)  hüten 
muß,  bag  ber  £eig  nid)t  über  ben  9?anb  be«  Sifen«  geht,  weil 
in  biefem  gaü  ba«  $aftetd)en  nic^t  herunterzunehmen  wäre,)  unb 
gleich  roiebev  herüber  in  ba«  ^etge  ®d)ma(j  gelängt,  wo  ba«  ^a* 
ftetdjen  bann  augenblufüd)  gebaefen.  553öfjrenb  e«  noch  im  ©djmatj 
ift,  fdjiebt  man  e«  mit  bem  Keffer  com  (Sifen  ober  fdjlögt  mit 
einem  Kochlöffel  auf  ben  ©tlel  be«  (£ifen«,  woburd)  ba«  haftet* 
dien  Ijevabfä'Üt,  ba«  man  nun  fogteid)  mit  einer  ©abel  ^erau«* 
nimmt,  unb  oerfehrt,  ben  ©oben  nach  oben,  auf  eine  statte 
ftetlt.  '3o  fahre  man  fort,  bi«  nur  uod)  fo  t)ie(  Jeig  ba  ift,  um 
bie  nötige  9tajahl  £>ecfel  baüon  baefen  ju  fönnen.  Tiefe  bäcft 
man  bann  ber  2lrt,  bag  man  nur  ben  ©oben  be«  Sifen«  in 
ben  Teil}  unb  ba«  ijeige  Sdimal^  taucht.  92un  ftellt  man  bie 
^aftetchen  aufrecht  auf  bie  jum  Auftragen  beftimmte  platte,  füttt 
fie  mit  jebem  beliebigen  §afd)ee  oon  gleifchwerf  ober  ben  in 
9lr.  474-476,  483-487  betriebenen  Ragout«  :c.  heig  ein, 
überbeeft  fie  mit  ben  gebaefenen  Wedeln,  unb  gibt  fie  heig  ju  £ifd). 
—  Können  aud)  otjne  ^ c cf  el  gegeben  werben,  in  Webern  gaü 
man  fie  bann  beim  ©ertiren  mit  gefjaeften  ^artgefottenen  Gnern 
unb  feingefdjnittenem  (Schnittlauch  beftreut. 

489.  SBankdn  ober  JBcdjcrpnftctrfjcu  uou  »rob  mit  ftalb«milä> 

leinragout 

2Sier  leicht  abgefchalte,  geftrige  Kreujerbrobe  werben  in  ^alb 
tßaffer  Ijalb  2ftil<h  eingeweiht,  unb  nah  einigem  jDurd)tt)eid)tfein, 
feft  auögebnicft,  in  ein  93iertelJ>funb  leicht  gerührte  gute  füge  ©utter, 
bann  jmei  ganje  @ier  unb  oier  (Sigelb  gerührt,  hierunter  ba«  Sörob 
nebft  ©alj  unb  2Hu«ratnug  gemengt,  unb  julefct  behutfam  ba«  ju 
fteifem  6d)nee  gefd)lageue  SCBeige  ber  toter  gier  beigegeben.  3u 
gleicher  ^ett  werben  jWei  groge,  gewafhene  Äalb«milchlein  eine 
halbe  SBiertelftunbe  in  ©aljWaffer  abge! od)t,  in  falte«  ©affer  gelegt, 
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abgetroffen  ,  abgeflutet  im b  in  feine  ©ürfel  gef Ritten ,  fjernach 
in  einem  ©tücfchen  öutter  mit  einem  Kaffeelöffel  feingewiegten 
3»iebe(n  unb  ebenfootel  ^eterfilie  üollenb«  weichgebämpf t ,  mit 
einem  Keinen  Grjjlöffel  1DM1I  eingeftäubt,  f eingewiegte  £itxontn* 
fatale,  ein  (Sfjlöffel  Kapern,  etwas  <5alj  unb  ber  ©oft  einer  halben 
3itrone  barangetfjan,  mit  einem  Schöpflöffel  gleifchbrüfje  ange» 
rührt,  unb  furj  eingelocht.  9?un  ftreiijt  man  Keine  gönnten  ober 
aud)  becherförmige  obere  Äaffeetaffen  mit  ©utter  au«,  unb  füllt 
fol$e  jur  $älfte  mit  ber  juerft  befchriebenen  Sftaffe,  taucht  bann 
ein  <5i  tn'S  SBaffer,  unb  brürft  bamit  in  bie  «Witte  eine  Vertiefung, 
worein  ein  Gr&löffel  öon  bem  Ragout  fommt,  ba$  man  jefct  mit 
ber  übrigen  Örobmaffe  bebeeft,  bod)  fo,  baß  bie  görmchen  ntcr)t 
ganj  ooü  finb.  ^ad)bem  alle  s]3a|tetct)cn  fo  hergerichtet,  werben 
fte  in  eine  etwas  tiefe  Pfanne  ober  ein  Kaftrol  nebeneinanberge* 
fteüt,  jweifingerfjoch  fodjenbeS  SBaffer  in  baS  Kaftrol  gegoffen,  lei- 
tete« mit  einem  paffenben  Stufeugbecfel  jugebeeft,  unb  biefer  mit 
©tut  belegt,  ©o  »erben  fie  eine  halbe  ©tunbe  auf  mäßigem  geuer 
gebampft,  unb  ber  £)ecfel  bann  abgehoben.  <gtno  fie  aufgeftiegen 
unb  ift  bie  3flaffe  fteif,  fo  ftürjt  man  fie  auf  bie  beftimmte  warme 
platte  um,  unb  gibt  fie  gleich  ju  £ifd).  -  ©ie  fönnen  auf  ganj 
biefelbe  SEBeife  auch  im  SBacfofen  ober  Söratrofjr  bereitet  wer* 
ben,  wo  bann  gleichfalls  jweifingerfjoch  fodjenbeS  ©affer  in  baö 
Kaftrol  fommt,  unb  fie  gleicherweife  mit  einem  genau  paffenben 
£ecfel  bebeeft  fein  müffen,  ba  fie  fonft  eine  harte  Trufte  befamem 
—  berührt  man  \u  feinem  Ragout,  ©ibt  man  fie  als  felbft* 
ftanbigeS  ®erid)t,  fo  wirb,  jeboch  nur  fingerhoch,  eine  leichte 
mit  fleinöerfchntttenen  weidjgefochten  Lorcheln  oermengte  (ginmach* 
ober  gricaffeefauce  (9hr.  276,  277)  baruntergegoffen. 

490.  ffianbcln  öon  8rob  mit  fflagout  unb  treb$. 

<&o  Diel  man  ©anbeln  Wünfcht,  fo  Oiet  fiebet  man  Kxebfe  in 
©aljwaffer  mit  einem  halben  Cv  läödjen  (Sffig,  aue  welchen  man 
bann  bie  @chweifchen  löst,  au«  ben  «Schalen  aber  ÄrebSbutter  bt* 
reitet  (?Kr.  268).  3(1  nun  )U  ben  SBanbeln  ganj  biefelbe  Stoffe 
hergerichtet,  wie  fie  in  poriger  Kummer  befchrieben,  fo  muffen  bor 
beren  Einfüllen  bie  görmchen  ober  Waffen  mit  ber  ärebsbutter 
beftrichen  werben,  unb  bei  genugfamem  Donath  ber  lederen  nimmt 
man  fotehe  auch  jum  Seichtrühren  ftatt  ber  gewöhnlichen  Söutter. 
3m  Uebrigen  bereitet  man  bie  SBanbeln  ganj  nach  oortger  9tom* 
mer,  unb  wenn  fie  umgeftürjt  finb,  werben  obenbarüber  bann  bie 
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Äreb«fdjtoeif<hen  gelegt.  -  ©ibt  man  biefe  ©anbeln  al«  felbft* 
ft&nbiges  ©ertdjt,  fo  toirb  eine  frlcaffirte  flreb«fauce  278) 
barwttergegoffen. 

49L  «tonbefo  *on  SJrob  mit  ^inirogont 
Untertreiben  fid)  nur  bur*  ba«  föagout  oon       489;  e« 
ttirb  auf  folgenbe  SBeife  bereitet:  SBenn  bie  $irne  abgemafdjen 
unb  abgehäutet  ftnb,  »erben  fie  in  ©aljtoaffer  mit  jtoei  Eßlöffel 
(Sffig,  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  jtt>ei  helfen  befteäten  3nriebel, 
•  etma«  3Jiu«fatblüte  unb  3ttroncnf<r)ate  langfam  eine  fjalbe  @tunbe 
bur*gefod)t,  bann  jum  (Srfalten  geftellt,  unb  na*  (Srlatten  heraus- 
genommen unb  in  «eine  ©ürfel  gefönitten.  9*un  »erben  in  einem 
ftaftrot  oier  Cot^  ©utter  jerlaffen,  ein  ßglöffel  f  eingerittene 
3»iebeln  unb  ebenfooiel  ?eterftüe  »et*  barin  gebampft  (bod)  fo, 
ba6  bie  3»tebeln  no*  toeifc  ftnb) ,  herauf  mit  einem  (Sglöffel 
Wltty  eingeftaubt,  bieg  einige  Knuten  bamit  geröftet,  mit  einem 
«einen  ©<höpflöffel  getf#brühe  angefüllt,  unb  Wirt  einigemal 
jufammen  aufgelöst.  —  §ernad)  toirb  ba«  oerf ctjnitteric  §irn,  ganj 
toenig  ©alj,  2ttu$ratnu6,  eine  3tfefferfpifee  feingefd)nittene  3itro* 
nenfdjale  unb  ein  (Sglöffel  Hapern  bajugethan,  unb  nod)  einmal 
bamit  aufgeto<f)t,  jtoei  mit  einem  (Zrfitöffel  ©affer  uerflopfte  (Sigelb 
bareingerü^rt  unb  ba«  SRaQOut  aisbann  rote  jene«  oon  9lr.  489 
oermenbet. 

492.  ffiaiibeto  Don  Sei*  mit  Ragout 
©n  halb  <ßfunb  9?ei«  mirb  mit  fiebenbem  ©affer  abgebrüht, 
bann  abgefdjüttet,  unb  mit  guter  gieifdjbrühe  eine  ©tunbe  toei$ 
unb  biet  geb&mpft,  nad)  $inetnrühren  öon  jmei  Soth  ©utter  fo* 
bann  auf  eine  platte  umgeftürjt,  unb  jum  (Malten  gefteüt.  Un- 
terbejj  rührt  man  fed)S  Soth  Butter  leidjt  ab,  gibt  baju  jttei  ganje 
©er  unb  tiier  bis  fünf  Eigelb,  rührt  barunter  ben  erfalteten  föet« 
nebft  jtoei  (Sjjlöffel  2Wehl,  ettoa«  @alj  unb  3ttu3fatnu&,  unb  Oer* 
mifdjt  julefct  bamit  behutfam  ben  feftgefdjlagenen  ®d)nee  ber  <gi* 
toeifj.  Die  bi(f  mit  ©utter  beftridjenen  Staffen  ober  görmdjen  »erben 
nun  jur  $älfte  mit  ber  betriebenen  föeiSmaffe  eingefüllt,  alSbann 
mit  einem  oorher  in  ©affer  getauften  <§i  eine  Vertiefung  gemalt, 
barein  ein  (S&löffel  ffalbsmtld)lein*  ober  §irnragout  (Wr.  489,  491) 
gefüllt,  bieg  mit  bem  gelobten  Weis  bebedt,  bie  ffianbeln  na$ 
9Rr.  489  gebampft,  auf  bie  platte  umgeftürjt,  etmaS  toeifce  ©nmadK 
fauce  276),  gut  mit  3itronenfaft  abgefdjärft,  baruntergegeben, 
unb  bie  übrige  @auce  ejetra  baju  ferotrt. 
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493.  «Banteln  Hon  Met«  mit  Ragout  nnb  örotfelertfen. 

£>te©ed)er  obergörmdjen  »erben  bkt  mit  Kreb«butter  (9fr.  268) 
au*geftrid)en,  mit  fdjönen  grünen,  in  ©aljmaffer  fdynett  meidjge* 
fochten  unb  mieber  erfalteten  Srocfelerbfen  leidjt  auögeftreut,  btefe 
an  ben  SBänben  in  bie  ©utter  eingebrüeft,  unb  bie  görmdjen  mit 
oorbefd)riebenem  gefocf)ten  töeis  jur  §älfte  eingefüllt  SRun  wirb 
mit  einem  genäßten  (St  in  bie  2ftitte  eine  Vertiefung  gemalt,  in 
biefe  ein  Eßlöffel  üon  bem  Ragout  9fr.  489  ober  491,  worein  jroet 
(gßlöffel  berfdjntttene  Jlrebsfätoeifdjen  gerührt  mürben,  gelegt,  bieg 
tüieber  mit  bem  fäeiS  bebeeft,  bod)  fo,  baß  bie  görmd)en  nidjt  ganj 
üotl  werben,  fobann  bie  Xöanbeln  nad)  9fr.  489  gefönt,  aud)  ebenfo 
angeridjtet,  unb  eine  meiße  (Stnmadrfauce  (9fr.  276),  rooretn  ge* 
fod)te  oerfdmittene  3flord)eln  ober  aud)  gebämpfte  (SljamptgnonS 
gelegt  mürben,  baju  feröirt. 

494.  «Janbein  tum  Kartoffeln  mit  SRaßout. 

2Beidjgefod)te  Kartoffeln  toerben  fd)nell  abgemalt,  unb  gletd) 
l>eiß  bur#«  ©ieb  getrieben,  bis  fie  erfaltet  ftnb  fed)S  8oty  ©utter 
leicht  abgerührt,  unb  barunter  nun  ein  ober  anbertfjalb  ^funb 
Kartoffeln  nebft  fe*«  Giern,  jtoet  Eßlöffeln  Wltty,  ©alj  unb  3tf u«* 
fatnuß  fdjaumtg  gerührt.  9tad)bem  bann  Heine,  mit  ©utter  aus* 
geftridjene  gönnten  ober  Waffen  mit  ber  Kartoffelmaffe  bie  jur 
§alfte  gefüllt,  mirb  mittelft  eine«  genäßten  (Sie*  in  ber  SKitte  eine 
Vertiefung  gemalt,  in  biefe  ein  Eßlöffel  KalbSmildjleinragout 
(9fr.  489)  getljan,  unb  mit  ber  Kartoff elmaffe,  bo$  nidjt  ganj  Doli, 
aufgefüllt,  ©inb  alle  fo  hergerichtet,  fo  merben  bie  SBanbeln  tote 
bie  oon  9fr.  489  gebämpft,  fobann  auf  bie  platte  umgeftürjt,  unb 
mit  einer  meißen  (5inma$fauce  (9fr.  276),  ober  mit  oerbünnter  Jus 
(9fr.  2)  ober  iöratenbrüfje,  ober  aud)  troefen  feroirt 

495.  Stonbeln  Hon  9tnbeln  nnb  talbsmildjieiu. 

^ieju  toirb  biefelbe  ÜEaffe  roie  bei  bem  Tübbing  9fr.  501 
üermenbet,  bie  butterbeftridjenen  unb  mit  ©emmelbröfeln  beftreuten 
gönnten  nid)t  ganj  ooll  bamit  eingefüllt,  bie  SBanbeln  bann  na* 
9fr.  489  gebämpft,  unb  mit  einer  roeißen  (£inmad)fauce  (9fr.  276) 
ju  £tfd)  gegeben.  —  ©ehr  fd)ön  fie^t  e«,  roenn  bie  görmdjen  mit 
KrebGbutter  (9fr.  268)  beftridjen,  bann  eine  fricaffirte  Kretefauce 
(9fr.  278)  barunter  angerichtet,  unb  allenfalls  no$  öorrätljige 
Krebsbutter  mit  einem  Löffel  über  bie  SBanbeln  gegoffen  mirb. 
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496«  SBonbcIn  ton  atmeten  ober  ^eb^ntni. 

SMe  mit  ©utter  au$geftrid)enen  görm*en  »erben  mit  ber  in 
9*r.  503  betriebenen  2ttaffe  eingefüllt,  bie  SBanbeln  nad)  9ßr.  489 
gebeimpf t,  bann  auf  bie  platte  umgeftürjt,  unb  eine  braune  SinmaäV 
fauce  (9fr.  275),  worein  ber  (Saft  einer  falben  3ürone  unb  einige 
(S&löffel  ©ratenbrülje,  au*  Jus  {ßx.  2)  gegeben  würbe,  ober  eine 
fcrüffelfauce  (Sflx.  299)  bajwifa)en  angerichtet. 

'497.  ffianbeln  öon  ©tfrnrt 

$)ie  prm*en  werben  bi(f  mit  ©utter  au«geftri*en,  unb  mit 
ber  beim  ©Jrinatpubbing  ($lx.  505)  bejeidmeten  Sftaffe  ntd)t  ganj 
ooll  eingefüllt.  <Run  Dämpft  man  bie  Söanbeln  na*  SRr.  489, 
ftürjt  fie  fobann  auf  bie  platte  um,  unb  richtet  eine  weiße  (2 in* 
mad)fauc  (9?r.  276),  worin  gewaf*ene,  abgetönte,  üerfdmittenc 
2ftord)eln  ober  gebämpfte  (Sfjampignonä  ober  anbere  gefönte 
©*wämme  fütb,  bajwif*en  an.  —  luf  ben  SBoben  Je  eine«  be* 
ftri*enen  görm*en«  fann  ein  @*etbd)en  oon  einem  f>artgefottenen 
<5i  gelegt  unb  bie  Waffe  barauf  eingefüllt  toerben,  ma8,  wenn  man 
bie  SBanbeln  nun  umftürjt,  fjübf*  auöfie^t. 

498*  ©anbei«  mit  Kreme  (»e*araelle). 

<Se*8  ?otf)  S3utter  unb  oier  tfotf)  feingrfdmittener  <Sped  wer* 
ben  mit  oier  mittelgroßen,  in  ©Reiben  gefdmittenen  3tt>iebeln, 
einem  <ßfunb  gleifdjabf  allen  (bie  oon  ieber  ©attung,  aber  ni*t  ju 
Wutig  fein  bürfen)  unb  etwas  <Satj  auf«  geuer  gefegt,  bieg 
Iangfam  (ei*t  gelbltcf)  angebraten,  mit  jwei  flod)löffet  3ftef)l  ein* 
geftaubt  unb  umgerührt,  unb  aUbann  mit  brei  <5d)öpflöffel  fräf* 
tiger  gleifdjbrüfje  abgerüfjrt  unb  aufgefüllt.  9tun  gibt  man  eine 
Heine  2ftefferfptfee  ©afran,  3ftu$f  atblüte  •  unb  ein  Lorbeerblatt 
barein,  lägt  2llle8  anbertfjalb  @tunben  Iangfam  fodjen  unb  treibt 
e«  bann  bur*'8  «Sieb.  $ernad)  werben  fe*8  ganje  (£ier  unb  oier 
Eigelb  gut  oerf  lopf  t ,  baö  £)urdj getriebene ,  Wel*e8  ungefähr  eine 
9)fa&  fein  mufj,  bareingerüftrt ,  bie  butterbeftri*enen  görm*en 
ober  «affeetaffen  bamtt  ni*t  ganj  oollgefüllt ,  bie  2Banbeln  wie 
ftr.  489  angezeigt  gebampft,  alSbann  auf  bie  platte  angeri*tet, 
unb  na*  belieben  eine  gricaffeefauce  (Sflx.  277)  ober  oerbünnte 
Jus  (ittr.  2)  baruntergeg offen.  —  (Sine  fmuptfadje  bei  biefenSBan* 
beln  ift,  baß  fie  nur  ganj  Iangfam  gebämpft  werben,  unb  nie 
jum  Äoä)en  fommen.  @ie  brauchen  noa)  einmal  fo  oiel^eit  jutn 
©arwerben,  als  bie  übrigen. 
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499.  »anbefo  tum  Kartoffeln  unb  ffifo 

<§ed)3  gotfj  Jöutter  toirb  leid)t  abgerührt,  bann  jtüei  ganje  ©er 
unb  üier  (Sigelb,  jroei  gotfj  geriebener  «JkrmefanfaS,  jtoei  dßlöffel 
2D?e^r,  etoaS  ©alj,  Pfeffer,  jtoei  (Eßlöffel  füßer  SKafjm  unb  anbert* 
fjalb  $funb  abgelochte,  ^eig  burdj'ä  (sbieb  gebrücfte  ober  aud)  falt 
geriebene  Kartoffeln  bajugegeben,  2lUe$  gut  untereinanbergerüt)rt, 
unb  jutefct  nod)  ba$  ju  feftem  ©cfynee  gefcfclagene  Critoeiß  barunter* 
gemengt.  S)ie  butterbeftrid^enen  görm^en  merben  nun  mit  feinen 
©emmelbröfetn  auSgeftreut,  mit  ber  2ftaffe  nidjt  ganj  &oö  einge* 
füllt,  unb  bie  ©anbeln  nad)  Mr.  489  beenbet,  roo  man  fobann 
jerloffene  ©utter,  in  toeldjer  wenige«  <Satj  aufgefod)t  roorben,  be* 
fonberS  baju  feroirt.  —  Kann  man  aud),  roenn  fie  eingefüllt  ftnb, 
in  gutem  Ofen  baden. 

500.  ffartoffeUmbbmö  mit  Döring  ober  6tfinfem 

SRa*bem  Kartoffeln  tt?eid)gefotten,  gef^alt,  unb  glefdj  ^eig 
burd)'«  <§teb  getrieben  ftnb,  fteüt  man  fie  jum  (5rfalten.  §ienon 
tötrb  bann  anbertfjalb  <Pfunb  nebft  fcd)8  bis  fieben  @iern,  2J?u«Fat* 
nu§  unb  brei  Grfelöffeln  2D?elj(  unter  fecftä  £otf)  leid)t  gerührte  Söutter 
gerührt,  bis  bie  ÜDJaffe  flaumig  tft,  injttiifdjen  ein  abgepufcter,  auöge* 
gräteter,  einige  Stauben  in  fjalb  Gaffer  halb  SM t td)  gelegter,  bann  gut 
abgeroafdjener,  abgetrodneter  unb  in  Keine  2Bürfel  gefd)nittener  §a* 
ring  ober  fed)$  Cott)  feingetoiegter  ©djinfen  mit  einem  Gr&löffel  fein* 
getmegten  3tt>iebeln  unb  ebenfoöiet  ^ßeterfiüe  in  jmeißotf)  feingefdjnitte* 
nem,  fjalbjerlaffenen,  frifdien  ©peef  gebämpft,  nad)  einigem  (5r!alten 
unter  bie  3Haffe  gerührt,  unb  biefe  in  eine  bief  mit  ©utter  beftridjene 
$ubbingform  gefüllt,  bod)  fo,  öag  nod)  fjanbbrett  SRaum  bleibt, 
hierauf,  bie  gorm  gut  nerfd)loffen,  unb  eine  gute  ©tunbe  in  ©affer 
gefotten.  SRad)  biefer  ,3eit  rofrb  ber  Tübbing  herausgenommen, 
auf  eine  platte  umgeftürjt,  unb  oon  ber  ©eite  eine  mit3itronen* 
faft  abgefdjärfte  roeiße  @inmad)fauce  (9er.  276)  ober  üerbünnte, 
gleichfalls  mit  3*tronenfaft  abgefdjärfte  SÖratenfauce  ober  Jus 
(9fr.  2)  barangegoffen.  —  §ieju  fann  man  aud)  erfaltete  ge* 
fottene  Kartoffeln  üerroenben,  tneld)e  bann  gerieben  werben.  — 
2ttan  gibt  btefen  Tübbing  ju  eingemachtem  Katbfleifd)  ober  belie- 
bigem anbern  Ragout,  auch  ju  Boeuf  a  la  mode  u.  brgl. 

»umertung.  ©et  allen  in  einer  gorm  gefönten  Tübbing«  mujj  man, 
nadjbem  fie  eingefüllt  ftnb,  bie  $orm  mit  iljrem  ©edel  gut  öerföltcfjen,  in  ba« 
ftaftrol  ober  bie  Pfanne,  tooretn  fte  gefleüt  »erben,  bretftngerbrett  foefanbe« 
föaffer  geben,  unb  fottotji  jene«  al*  biefe  mit  einem  paffenben  S)edct  gut  ju- 
beden,  bamit  fein  2)ampf  ljerau«ge&e,  »eil  bie  ^ubbing*  me^r  gebampft  afe 
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gefotten  »erben  müffen;  aud>  ifl  e«  bon  ©ortljett,  roenn  etwa«  ©tut  auf  bem 
2>e<fet  ber  Pfanne  ift,  bod)  ift  bieg  nic^t  roefentltdj  notfyroenbig,  roenn  nur  ber 
2)edel  retft  gut  fc&ließt.  —  25a«  SBaffer  foU  fortroäfyrenb  langfam  fleben, 
Ieinenfafl«  aber  ju  ftart,  inbem  fonft  bie  SWaffe  ju  fd)nefl  aufzeigt  unb  ^er* 
au«brängt.  Sollte  e«  gefdjeben,  baß  ba«  Söaffer  am  ^ubbing  eingelöst,  efye 
er  fertig  ift,  fo  muß  man  flebenbe«  SSaffer  nadjgießen,  bamit  bie  gorm  nW&t 
troefen  ftct>e  r  unb  e«  muß  hiebet  ba«  ©efdjirr  jebe«mal  gleich  roteber  bebet! t 
roerben.  —  Seim  Umfrürjen  unterfud&e  man  juerjt,  ob  ber  betreffenbe  Tübbing 
nirgenb«  an  ber  %oxm  anfängt.  ©efürdjtet  man  Cefctere«,  fo  wirb  mit  einem 
bünnen  Keffer  ring«  in  ber  $orm  um  berget  atiren,  bod)  fo,  baß  bie  ©djneibe 
be«  äfteffer«  ber  ftorm  jugefetyrt  ift,  unb  ber  Tübbing  ntdjt  jerfdjnitten  roirb. 
2ttan  ftürjt  bann  benfelben  auf  bie  jum  ©ertoiren  beftimmte  platte,  unb  läßt 
bie  gorm  einige  Minuten  rufyig  barüber  flehen,  bamit  er  3^it  bat,  ft<$  überall 
Don  bcrfelben  lo«julöfen.  —  2Kan  tann  bie  Tübbing«  SRr.  500,  501,  502, 
503,  504,  505,  897  unb  899  aud)  in  einer  <5erbiette  (ober  einem  £udj) 
fodjen.  ©iefelbe  roirb,  nadjbem  fte  burd/  frifdje«  SBaffer  gebogen  unb  bann  gut 
ausgerounben  iß,  ausgebreitet,  in  ber  Sftitte  mit  Smtter  befrridjen,  forote  mit 
rt eiligem  Sülefjl  befrreut,  bie  '.Waffe  barauf  gefüllt ,  unb  bie  ©erbiette  bann  ber» 
art  jugebunben,  baß  bieSWaffe  nod)  tjanbbreit  9taum  jutn  Slufgefyen  fyat.  in  urt 
roirb  ba«  ©anje  in  ein  tiefe«  Äaflrot  ober  einen  $afen  in  btele«  fodjenbe« 
(Saljroaffer  gelängt,  unb,  mit  einem  2>ecf ei  fo  gut  roie  möglich  bebetft,  anbert* 
rjalb  bi«  jroei  @tunben  gelobt.  9t«bann  nimmt  man  e«  auf  ein  Sieb  ober 
einen  Seiner  Ijerau«,  binbet  bie  ©erbiette  auf,  unb  fticfyt  mit  einem  Keffer 
in  bie  SDiitte  be«  Tübbing«,  um  ju  feljen,  ob  berfelbe  fertig  ift  Söenn  am 
Keffer  beim  #erau«jieljen  feine  9Jiaffc  Ijängt,  fo  ift  er  fertig,  im  anbern  $att 
muß  er  roieber  jugebunben  unb  noeb  länger  gefönt  roerben.  (Sr  roirb  bann 
ueuerbing«  in  ba«  Sieb  ober  ben  Setter  (>erau«genommen ,  aufgebunben,  bie 
platte  ober  ©djüffel  baraufgeberft,  unb  er  auf  fotefte  umgeftürjt.  2)te  auf 
bemerfte  2(rt  bereiteten  Tübbing«  fennt  man  audj  unter  bem  SKamcn  Änopf 
ober  Äloß. 

50L  ftubeHmbimiß  mit  ftaltemiitWcin. 

SBon  jwei  (Stern  wirb  ein  ^ubettctg  (ftr.  16)  bereitet,  mU 
*en  man  bünn  auSwargelt,  unb  na$  bem  SIbtrocfnen  ni#t  ju 
fein  fäneibet.  5Die  Rubeln  werben  nun  in  ©aljmaffer  abgefodjt, 
abgefd)üttet,  einige  Minuten  in  falte«  SBaffer  gelegt,  unb  bann  in 
einen  ©eif)er  gegoffen,  wo  man  fte  ablaufen  lagt.  Unterbejj  foc^t 
man  jwei  Äalbsmildjtetn  in  ©aljwaffer  ab,  legt  fte  in  f altes 
©affer,  bautet  fie  wie  gewöfmlid),  fefmeibet  fte  in  Keine  SBürfel, 
unb  bantyft  fie  mit  einem  (Sjjlöffel  feingewiegten  3wiebe(n  unb 
ebenfoöiel  SßeterfUie  in  einem  ©tüdtdjen  ©utter.  3efct  wirb  ein 
SBiertetpfunb  Jöutter  Iei*t  gerührt,  worein  bann  fe$6  (Sigetb,  ein 
falber  ftafeelöffel  feingewiegte  3ttronenfd)ale,  ©alj,  3»u«!atnu6, 
ber  ftftgef^tagene  ©$nee  ber  fe^«  Ctocif ,  unb  juCefct  bie  erfal- 
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teten  Dftilchlein  uttb  bie  Rubeln  fommen.  SMeg  alle«  gibt  man, 
gut  untereinanbergemengt,  in  eine  bi(f  mit  ©utter  beftrtchene  $ub* 
bingform  ober  in  eine  ©erüiette,  unb  fiebet  es  fünf  SSiertelftunben 
langfam  in  fochenbem  SBaffer.  ftach  biefer  >$eit  toirb  ber  $ub* 
bing  fertig  fein,  toa«  man  baran  erfennt,  toenn  bie  2ftaffe  fleh 
feft  anfügen  lagt;  ift  er  noch  toeich,  fo  toirb  er  fofort  toieber  oer* 
fthloffen,  unb  noch  eine  SMertelftunbe  gefotten.  TObann  toirb  er 
auf  bie  platte  umgeftürjt ,  mit  toeiger  (Sinmachfauee  ($r.  276), 
toorein  ettoa*  ^itronenfaft  unb  ein  halber  (Schöpflöffel  öerfchnittene 
Äalbämilchlein  gegeben,  öon  ber  Seite  begoffen,  unb  gleich  auf* 
getragen. 

fcnmerlung.  2)a  biefer  ^ubbing  beim  Umjtürjen  oft  nicht  gern  auö 
ber  gönn  geht,  Ift  c«  gut,  ein  augeföntttene«  buttcrbeilric^cne«  @tüd  yapltx 
auf  ben  ©oben  ber  gönn  einzulegen. 

502.  trcbStmbbtng, 

S3ier  altgebacf ene ,  abgefeilte  Äreujerbrobe  ((Semmeln)  »er* 
ben  in  eine  tiefe  @<$üffel  fein  eingefchnitten,  unb  ein  guter  fjalber 
Schoppen  f  odjcnbe  bittet)  barübergegoffen,  bieg  f ogleid)  bebeeft,  unb 
eine  (Stunbe  flehen  gelaffen.  Ober  man  fann  ba$  Sörob  in  fyalb 
Saffer,  fyaib  Wliiä)  einreichen,  unb  fyetnad)  fc^neK  tnieber  feft 
auSbrficfen.  ftun  toirb  ein  SBiertetpfunb  Ärebsbutter  (9tr.  268) 
leid)t  gerührt,  fedjä  bis  fieben  (Stgelb  bareingemengt,  folcheö  nebft 
jtoei  (Sglöffel  feingefchntttenen,  in  ©utter  abgebampften  Säbeln, 
^eterfilie,  Salj,  2ttu$ratnug  unb  einem  falben  Kaffeelöffel  fein* 
getoiegter  3itronenf  chale  an  ba«  in&toifchen  erfaltete  ober  auägebrücfte, 
burchau«  toeidje  Sörob  gerührt,  unb  herunter  baS  ju  fteifem  ©cr)nec 
gefchlagene  (Sitoeig  gemengt  ÜDiefe  Ottaffe  füllt  man  bann  fogletdt) 
in  eine  bief  mit  $reb$butter  beftridjene  gorm  nicht  ganj  öoH  ein, 
unb  fiebet  fie  toofjl  öerfdjloffen  in  fochenbem  SBaffcr  langfam  eine 
Stunbe.  SRach  biefer  £tit  toirb  nachgefehen,  ob  ber  Tübbing  fleh 
feft  anfügen  lagt;  ift  bieg  ber  gaH,  fo  toirb  bie  gorm  herauf 
genommen,  ber  Tübbing  auf  bie  beftimmte  platte  umgeftürjt,  mit 
tfrebefebtoeifchen  befefct ,  unb  öon  ber  (Seite  eine  frfcafflrte  Rubi* 
fauce  (Sflr.  278)  barangegoffen.  —  Sin  gteifdjtagen  fönnen  unter 
bie  2Raffe  toeichgef ochte ,  in  ©ürf el  gefchnittene  flalbSmilchlein  ge* 
mengt  toerben.  —  (Sin  befonber«  fjübfche«  SluSfehen  getoinnt  ber 
^ubbing,  toenn  in  bie  beftrichene  ^ubbingform  oor  bem  (Sinfüllen 
ber  aHaffe  ein  Äränjchen  oon  abgefochten  äßorcheln,  Jhettffchtoeif* 
$en  unb  ^eterftlienblattchen  georbnet  toirb. 
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503.  Tübbing  bon  etfjucpfcn  ober  ffiebluilmern. 

S3on  ein  ober  jwei  gebratenen  (Sdmepfen  ober  einem  Webljuljn 
wirb  ba«  g(etfd)  oom  ©erippe  abgelöst,  unb  in  feine  SOBürfel  ge» 
fdjnitten,  ba«  ©erippe  bann  im  Dörfer  fein  geftoßen.  Wun  wirb 
in  fe<f>«  Cot^  ©utter  ein  Eßlöffel  feingewiegte  ^wiebeln  unb  eben* 
foöiel  $eterjUie  weidjgebämpft ,  ba$  geflogene  ©erippe  nebft  einem 
©d)öpf löffei  g(ctfd)brüf]e  barangegeben,  bieß  jufammen  eine  fjalbe 
©runbe  langfam  gefönt,  unb  fjernad)  buräV$  <Sieb  getrieben  unb 
jum  Crrfalten  gefteüt.  9?ad)bem  bann  jwei  abgefdjalte  tfreujer* 
brobe  in  feine  SBürfel  gefd)nitten  unb  in  feigem  ©djmatj  nid)t  ju 
Ijart  geröftet,  »erben  in  bie  ertaltete,  nidjt  utef>r  a(S  einen  ©djop* 
pen  betragenbe  ©auce  oier  ©er  gequirlt,  ein  wenig  Salj,  2Jhi«* 
fatnuß  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  feingewiegte  3itronenfd)ale  ba* 
jugetfjan,  bieg  gut  uutereinanber  öerflopft  über  bie  geröfteten  ©rob* 
mürfel  gegoffen,  baö  <Sd)nepfen  <>  ober  föebfmfmerfletfd)  bareinge* 
geben,  unb  ba$  ©anje  gut  untereinanbergerüfjrt.  (So  laßt  man  e8 
eine  fjalbe  (Stunbe  ftetyen,  worauf  e8  in  eine  bief  mit  ©utter  bt* 
ftridjene  gorm  eingefüllt,  unb,  wofjl  üerfd)loffen,  in  fiebenbem  2Baf* 
fer  eine  bi$  anbertljalb  Stunben  langfam  gefo<f)t  wirb.  ÄlGbann 
ftürjt  man  ben  Tübbing  auf  eine  platte  um,  unb  gießt  öon  ber 
(Seite  eine  fraftige  braune  @inmad)fauce  (9fr.  275),  worein  einige 
Eßlöffel  Jus  (9?r.  2)  ober  ©ratenbrülje  unb  ber  Saft  einer  falben 
3itrone  gegeben,  baran,  ober  ferbirt  baju,  wa«  nod)  beffer  ift, 
eine  Druffel*  ober  ^ampignonfauce  (Wx.  299,  301).  —  3n  aljn* 
lid>er  ©eife  fann  man  aud)  Tübbing«  oon  ben  heften  wilben 
©eflügel«,  bie  oom  Xifd)  übriggeblieben  finb,  bereiten. 

504.  Srüffelpubbing  mit  Halbem  Geflügel 
wirb  biefelbe  2flaffe  wie  bei  ooriger  Kummer  bereitet, 
aisbann  fed)S  Soll)  rein  gewafd)ene,  abgefaulte,  blatterartig  ge* 
fdjnittene,  im  üftörfer  mit  einem  Heinen  <Stücfd)en  ©utter  jit  ©rei 
üerftoßene  Trüffeln  bareingerüfprt,  ber  ^ubbing  wie  borljergefjenber 
beenbet,  unb  mit  einer  Xrüffelfauce  (Wr.  299)  ju  £ifd)  gegeben. 

505.  Spinatpubbing. 
3wei  große  (Sd)öpf löffei  abgebrühter,  feingewiegter  Spinat 
wirb  in  jwei  8oty  ©utter  unb  brei  ßod)löffel  3ttefjl  eine  ©iertel* 
ftunbe  gebünftet,  unb  bann  faltgeftellt.  Wun  werben  fed)$  Sotlj 
©utter  leid)t  gerührt,  fieben  Eigelb,  ber  erfaltete  (Spinat,  <Satj 
unb  ÜRutfatnuß  bajugegeben,  unb  bieß  jufammen  nad)  einer  (Seite 
gerührt,  bann  ba«  $u  fteifem  Sdmee  gefa)lagene  Criwetß  barunterge* 
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mengt,  bie  üftaffe  in  eine  buf  mit  SButter  beftridjene  gorm  eingefüüt, 
unb  eine  ©tunbe  langfam  gefotten.  §ernatf)  nimmt  man  ben 
^ubbing  fjerauS,  ftürjt  ihn  auf  bie  platte  um,  unb  gießt  üon  ber 
©eite  eine  toet§c  (Sinmadjfauce  (iWr.  276),  worein  ein  Ijalber  <Sd)öj)f« 
löffei  abgefod)te,  fein  Würflig  gef^nittene  ÄalbSmitdjlein  gegeben 
würben,  baran.  —  SBirb  öfter«  aud)  mit  etngemadjten  $üljnern 
belegt,  wo  bann  bie  tfalbSmildjlein  wegbleiben. 

506.  CmcIcttetmbbiHfl. 

Bus  bem  Zeig  9ßr.  36  Werben  fedjS  bis  ad)t  etwa«  bicfere 
Shtdjen  als  wie  gläblein  gebacfen.  Griner  berfelben  wirb  nun  in 
bie  2ftitte  einer  butterbeftridjenen  ©eröiette  glatt  ausgebreitet,  auf 
birfen  fingerbicf  #albfleifa>,  flatbs  mittlem*  ober  }ebe  anbere  garce 
geftridjen,  unb  barüber  ein  jweiter  fluten  gebreitet,  worauf  man 
bann  #rebSfd)Weifd)en,  in  Keine  ©turnten  öerfdjntttenen  Sölumen* 
fotyl,  in  ©ürfel  üerfdjnittene  ©pargeln  u.  brgl.  legt,  was  aber 
ÄfleS  Dörfer  weidigefodjt  fein  mu£.  darauf  fommt  fjernad)  ein 
britter  Äud)en,  auf  biefen  ftngerfjod)  oon  ber  Sftaffe  $r.  505  ober 
aud)  SRr.  512,  weld)e  man  wieber  mit  einem  Jtud&en  bebecft,  unb 
fo  abwedjfelnb  fortfahrt,  bis  bie  ftudjen  aufgebraust  ftnb.  Sefct 
wirb  bie  ©eröiette  juf ammengenommen  unb  jugebunben,  unb  ber 
$ubbing  nadj  9?r.  500  gefotten,  bod)  braucht  foldjer  anbcrtfjatb 
bis  jwei  ©tunben  jura  gertigwerben,  wo  man  ifjn  bann  anridjtet, 
eine  bünne,  etwa«  jufante  <§inma$fauce  (9ir.  276)  barübergiegt, 
unb  benfetben  bamit  fofort  ju  £tfd)  gibt. 

507.  @cftür$te«  Eonfomnrä  tum  jungen  imfjncnt  ober 

gelb&iUjneni. 

(2rS  werben  oon  ben  $ü!ntern  ©ruft  unb  ©Geniel  ausgelöst, 
mit  <Salj  eingerieben,  in  ein  butterbeftrid)eneS  $aj>ier  gewitfelt, 
unb  leid)t  gebraten,  baS  t&erippe  aber  mit  üier  gebaefenen  dient 
unb  ben  gebaefenen  Sdjmtten  oon  jwei  flreujerbroben  geflogen. 
Wun  bämtft  man  in  jerlaffener  SButter  feingefdutittene  ©Kalotten, 
$eterfitie  unb  gelbe  föüben,  fügt  baS  Geflogene  nebft  guter  8teifa> 
britye  bei,  fod)t  Slles  jufammen  auf,  nadjbem  nod)  eine  l)albe 
glafdje  rotier  XBein  bajugegeben,  treibt  eS  burays  <Steb,  rüfjrt  bann 
jwölf  (Eigelb  baran,  unb  lagt  e«  auf  bem  geuer  unter  fortwähren* 
bem  föüfyren  etwas  bieflid)  werben,  injwifd)en  bas  nötige  ©alj 
unb  etwas  geriebenes  Söeigbrob  barunterrüfjrenb.  3efet  wirb  eine 
butterbeftrtdjene  ^ubbingform,  bie  etwas  niebrig  unb  am  ©oben 
abgerunbet  fein  foH,  leicht  mit  ©emmelbröfeln  auSgeftreut,  bie 
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$älfte  obigen  (5onfomm6'$  bareingef üllt ,  herauf  bas  toerfchnittene 
£>üfmerfleifch ,  jroifdjen  roelcheö  man  audj  Trüffeln  ober  pampig* 
non£  geben  fann,  gelegt,  foldyed  mit  ber  anbem  $>alfte  be$  (Eon* 
fommä  bebeeft,  unb  bie  gorm  fobann,  gut  üerfchloffen,  anbertfjalb 
©tunben  im  $)unft  mehr  gebampft  al«  gefönt,  ©eim  Anrichten 
wirb  baS  ©anje  auf  eine  platte  umgeftürjt,  unb  mit  ©utterteig* 
blümchen  (9er.  1945)  eingefagt. 

508.  gleifdrftrnbel 
33on  jtoei  ©roeig,  einem  ©laschen  lauem  Söaffer,  einem  Soth 
öutter,  einer  Sftefferfpifce  ©alj  unb  ber  gehörigen  Quantität  fei* 
nem  äftehl  totrb  ein  glatter,  nicht  p  fefter,  nubelteigäfmlicher  £eig 
gearbeitet,  biefer  mit  einem  »armen  ®efd)irr  bebeeft,  unb  eine  fyalbe 
©tunbe  fielen  gelaffen.  $ernach  toargelt  man  ihn,  fo  lange  er 
n od)  warm  ift,  mit  bem  SBargelholj  bünn  aus,  unb  legt  itjn  auf 
ein  reine«,  mehrfach  über  ein  fefteS  Ätffcn  gebreitete«  £u<h,  too 
man  nun  mit  ben  $änben  unter  ben  fluchen  greift,  benfelben  be* 
hutfam,  bamit  feine  ßödjer  entfielen,  papierbünn  auSjieht,  unb 
ringsum  mit  einer  ©cheere  bie  bieferen  (ürnben  abfdmeibet  Sftun 
rcirb  ein  (jalb  $funb  übriggebliebener  traten  ober  anbetet  gutes 
gleifd)  fehr  fein  gewiegt,  mittlertoeile  ein  Eßlöffel  femgefdmitteae 
3toiebeln  unb  ebenfooiel  *tßeterfitic  in  fectjS  £oth  ©utter  gebetmpft,  • 
unb  bieg  bann  nebft  fünf  (Siern,  jwei  (Sglöffel  ©eramelbröfeln, 
©alj,  äßuSfatnug  unb  feingetoiegter  3itronenf<hale  an  baS  gleifd) 
gerührt.  SllSbann  giefjt  man  baS  £u<h  mit  bem  fluchen  behutfam 
auf  ein  S&adbxttt  herunter,  beftreicht  mit  genannter  2ftaffe  gleich* 
förmig  ben  ganjen  ausgesogenen  £eig,  hebt,  wenn  bieg  gefchefjen, 
baS  £uch  auf  ber  einen  ©eite  mit  beiben  $anben  in  bie  $öhe, 
unb  lägt  ben  Xetg  murftät)n(td)  über  fich  felbft  jufammenrollen. 
£)cn  ©trubel  legt  man  fjernad)  in  ein  butterbeftrictjeneS  fladjcö 
flaftrol  ober  einen  Siegel  fehneefenförmig  ein,  giegt  einen  ©chöpf* 
löffei  fiebenbe  gleifchbrühe  baran,  unb  tagt  folgen  im  Jöratrohr 
gut  pgebeeft  ober  auf  bem  £erb  auf  flöhten  tangfam  bämpfen, 
in  welch'  teuerem  gaü  ein  Slufjugbecfel  mit  flöhten  barauffommt 
9tocb  einer  ©tunbe  wirb  ber  ©trubel  fertig  fein,  wo  bann  bie 
Sörühe  ganj  eingelocht  fein  mug;  follte  folche  iebodj  Dor  ber  be* 
ftimmten  3"*  einlochen,  fo  mügte  man  noch  etwas  gletfdjbrühe 
nadjgtegen.  äßan  t)ebt  ifyn  nun  mit  jWei  SSacffchäufelchen  auf  bie 
statte  heraus.  3n  ben  jurücfgebliebenen  ©aft  wirb  jwei  ßottj 
SButter  gethan,  ein  fleiner  flochlöffel  SD^e^t  einigemal  barin  umge* 
rü^t,  bieg  mit  einem  ©<hötf löffel  gleifchbrühe  abgerührt,  etlichemal 
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burd)gefod)t,  mit  ringen  tropfen  3^tronenfQft  gefeuert,  buräys 
©leb  in  eine  ©auetere  gesoffen,  unb  mit  bem  ©trubel  $u  £tfd) 
gegeben.  —  Kann  aud)  im  iöaef  ofen  btxdut  »erben,  too  man 
ifjn,  bis  er  f>alb  fertig  ift,  mit  einem  £>edel  jubedt,  ledern  bann 
abnimmt,  unb  ben  ©trübet  unbebedt  fertig  bädt,  tfjn  injtoifa)en 
öftere  mit  Jöutter  beftreidjenb. 

509.  PfoterfftubeL 

S)er  STetg  toirb  berettet  unb  ausgesogen  toie  ber  in  öoriger 
Kummer.  SUSbann  toirb  oon  übriggebliebenen  $üf>nern  baS  g(eifa) 
abgelöst  unb  fein  öerroiegt,  (toaS  jtüei  ©d)öj)flöffel  ausmachen 
mufj,)  nun  ein  Grfjlöffel  feingefönittene  3ü>iebeln  unb  $eterftlte  in 
oier  tfotlj  ©utter  toeidjgebämpft,  unb  bieg  nebft  ©alj,  2ttuSfatnu§, 
jtoei  ganjen  iiiern,  brei  Crigclb  unb  bem  ©aft  einer  falben  3itrone 
unter  baß  $üfptrrfleifd)  gerührt  $)en  auf  einem  £udj  auSge* 
breiteten  ©trubeltetg  überftretdjt  man  fobann  gletd)bid  mit  biefer 
garce,  unb  »erfahrt  im  Uebrigen  ganj  nad)  ooriger  Kummer, 
gibt  ben  ©trübet  autt)  mit  ber  ndmliä)en  ©auce  ju  STtfc^. 

510.  fttugenftnibeL 

(gine  KatbSlunge  toirb  in  ©aljtoaffer  mit  einer  3toiebel  unb 
jtoei  Lorbeerblättern  $toei  ©tunben  langfam  toeid)gef  od)t ,  unb  in 
ifjrem  ©ub  bei  ©eite  geftellt,  bis  fie  beinahe  erfaltet  ift,  bann 
toirb  fie  herausgenommen,  in  eine  ftatfte  ©djüffel  gelegt,  unb  mit 
einem  Sörettdjen  jugebeeft  unb  bef^roert.  9Jad)bem  fte  fo  einige 
©tunben  geftanben,  nimmt  man  fie  auf  baS  $adbrett,  fdjneibet 
baS  knorpelige  unb  Slbrige  IjerauS,  oertoiegt  fie  redjt  fein,  unb 
röftet  fie  fobann  eine  SBiertelftunbe  nebft  einem  Gr&löffel  feinge* 
f^nittenen  3toiebetn  in  fed)S  Sott»  ©utter  auf  fd)toad)em  geuer. 
Sflun  toirb  bie  Sunge  in  eine  ©Düffel  gebraut,  mit  ©alj,  SftuSfat* 
nufj,  feingefdjnittener  ^eterfilie,  einem  fjalben  Kaffeelöffel  feinge* 
tolegter  3^ronenf^ a*e  t  ™m  Eßlöffel  ©emmetbröfeln  unb  ein 
wenig  3ittonenfaft  getoürjt,  brei  (£ier  bareingerüljrt,  unb  biefelbe 
fattgeftellt.  Unterbef?  toirb  ein  £eig  bereitet  unb  ausgesogen  rote 
bei  9tr.  508,  baS  SungenmuS  burdjauS  gleidjbid  baraufgeftrid)en, 
unb  ber  ©trubel  toie  oorfjergefjenber  beenbet. 

511.  AreUftntbcL 

3»ei  bis  brei  flalbsmildjlein  »erben  in  ©aljtoaffer  abgefodjt, 
abgelautet,  fein  oerroiegt,  unb  mit  einem  (S&löffel  feingefdjnittener 
3»iebet  unb  ^eterfilie  in  einem  ©tüddjen  Cutter  gebämpft  iflun 
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werben  üon  fünftel  bi*  jwanjig  ©tüd  flrebfen  bie  ©$weife  aus- 
gebrochen, üon  ben  ©djaten  unb  adjt  ßotf)  Söutter  eine  SfrebSbutter 
(ftr.  268)  berettet,  mit  einem  Ztyil  berfelben  ber  9lr.  508  beerte* 
bene,  ausgebreitete  ©trubelteig  überftridjen ,  ber  anbere  £(jeil  aber 
nebft  jwet  ßjjtöffeln  ©emmelmefu',  brei  ganjen  (Stern,  ben  in  Heine 
«Dürfet  gelittenen  ßrebsf d) Weif d) en ,  ©alj  unb  2ttu«tatnu&  an 
bie  erfatteten  fMdjtein  gerührt,  ber  Äucben  mit  biefer  3flaffe 
gteidnnajjig  überftrid)en ,  unb  ber  ©trübet  nad)  9ßr.  508  öollenb* 
fertig  gemacht,  sflad)  bem  33Lnricr)tcn  wirb  in  ben  jurüefgebttebenen 
©oft,  ftatt  ber  gewöhnlichen  23utter,  jwet  (S&töffel  flreb«butter  ge* 
rüfjrt,  weldje  man  im  Anfang  jurüclbefjalten  hat. 

512.  ©rütte  Strubel  ober  ffltoitltafdjen. 

(5$  wirb  nad)  9?r.  16  ein  ^ubelteig  bereitet,  unb  einige  fluchen  fo 
fein  at«  möglich  auägewargelt,  al$bann  brei  ©anbooll  @ptnatbtatter, 
eine  §anbüoll  <ßeterftlte,  einige  jarte  äwtebelrofjre  unb  eine  ganje 
3wiebel  gewafeben,  fein  gewiegt,  feft  auSgebrücft,  unb  in  toter  8oth 
Butter  fo  lange  geröftet,  bi«  alte«  glüfftge  etngcbämpf t  ift,  unterbeg 
brei  altgebacfene  Äreujerbrobe  abgefcbctlt,  in  ©affer  eingeweiht, 
fdjnell  feft  anögebrüeft  unb  ju  bem  ©rünen  gegeben,  einige  Dftinu* 
ten  ii  od)  bamit  gebeimpft,  unb  baö  $an$e  l)  er  nad)  jutn  (Srf  atten 
gefteüt.  9hm  rührt  man  toier  <5tcr  nebft  2ai]  unb  3Wu*fatnufi 
baran,  ftreicht  bie  Ottaffe  gleichförmig  über  ben  tnbeß  ein  Wenig 
getroeftteten  Xeig,  rollt  ben  ©trübet  überetnanber,  unb  brüeft  ihn 
in  gteidje,  breifingerbreite  ©tücfe  mit  bem  ftodjtöffelfttet  ab,  meiere 
abgefdjnitten,  eine  gute  SBtertelftunbe  in  ftrubetnbem  8aljtuaffer 
abgetönt,  unb  bann  mit  bem  Schaumlöffel  behutfam  au«  bem 
©ub  gehoben  unb  auf  bie  jum  ©ertotren  beftimmte  platte  ange* 
rietet  werben,  wo  man  fte  mit  in  JButter  gelbgeröfteten  ©robbröfeln 
abfdjmätjt.  —  Dtefe  Strubel  fann  man,  nadjbem  fie  abgefod)t  finb, 
in  ein  etwas  flache«  tfaftrot,  worin  toter  ßoth  Söutter  jerlaffen 
würbe,  legen,  etwaä  ©utter  barüberf Reiben,  ein  Wenig  gletfch* 
brühe  ober  gefallene*  Saffer  barangießen,  unb  fie  jugebeeft  im 
Ofen  ober  auf  bem  ©erb  auf  Äohlen  (in  welchem  galt  ein  Sluf* 
jugbecfel  mit  gtüljenben  ftolilen  barauffommt)  nod)  eine  SBtertel* 
ftunbe  aufziehen.  Statt  beft  ftaftrols  Wirb  öfter«  aud)  ein  Siegel 
toerwenbet,  ben  man  fpäterfjtn  auf  ben  Xifd)  [teilen  fann.  —  9? ad) 
©elieben  lann  auch  toter  ßoth  in  feine  ©ürfel  gefdjnittener,  gelb* 
geröfteter  ©pect  fammt  bem  gett,  ober  feingehaette«,  gebratene« 
Stetfeh  unter  ba*  ©rüne  fommen. 
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513.  ©efttBte  glöMem  mit  gleit«, 

SBon  brei  <5iern  »erben  gläblem  gebacfen  (ftef)c  iRr.  36), 
btefe  mit  berfetben  garce,  toeldje  bei  bem  gleifdjftrubel  (ftr.  508) 
betrieben  tft,  ober  mit  einer  §afd)eefarce  (Wr.  1306)  überftrid)en, 
&uf  ammengerollt,  unb  fd)necfenartig  ober  aud)  langlid)  in  ein 
flache«  Äaftrol  eingelegt.  $>ie  übrige  ©efjanblung  ift  biefetbe  tote 
bei  9Gr.  508,  nur  ftnb  bie  gläbtein  längften*  in  einer  falben 
©tunbe  fertig.  —  (5*  fann  aud)  eine  ber  in  9tr.  509  -  512  be> 
fdjrtebenen  Stoffen  in  bie  glablem  gefüllt  »erben. 

514  ©efüflte  Omelette*  (^fannfuttjen)  mit  $a(4ec  toon  Äalb* 

«etf«  (tolbflcifdibret). 

äWan  rüt>rt  brei  todjlöffel  2D?er)t  mit  cmbertfjalb  poppen 
WliiQ  ober  föafjm  glatt  an,  gibt  fecfjä  Gier  unb  ein  toenig  <5alj 
barein,  unb  berflopft  bieg  gut.  %lm\  rotrb  nußgroß  ©djmalj  in 
einer  flauen  Pfanne  b,eiß  gemacht,  ein  Ztyii  be$  £etge$  barem- 
gegoffen,  unb  inbem  man  mit  bem  ©acffdjä'ufeldjen  öfters  in  ben 
Äudjen  ftidjt,  bamit  bad  Slüffige  f)tnunterjtef)t,  totrb  berfelbe  fdjön 
gelb  geba(fen,  bann  befjutfam  umgetoenbet,  unb  auä)  oon  ber  an» 
bern  ©eite  gebacfen ;  au$  bem  übrigen  Xeig  mad)t  man  noa)  jroci 
bis  brei  fluten,  unb  oerfctyrt  mit  biefen  gleidjergeftalt.  ©obatb 
ein  Äud)en  fertig  gebacfen ,  rotrb  er  auf  einen  ©ogen  Rapier  ge* 
legt,  liier  mit  fjetßem  flatbfleifcbbret  (9cr.  652)  überftriäjen ,  ba* 
Rapier  an  jtoei  Gruben  aufgenommen,  unb  ber  Äud)en  über  fict) 
$uf  ammengerollt.  <§o  »erben  bie  Omelette«  auf  eine  platte  ange* 
ridjtet,  unb  oon  ber  ©eite  ein  falber  ©djöpflöffel  f)eiße  ©ra|enbrü^e, 
roeldje  mit  gleifdjbrü^e  oerbünnt  unb  mit  einigen  Kröpfen  3itronen* 
faft  abgefd)ärft  »urbe,  baruntergegoffen.  —  können  audj  mit  einem 
$afd)ee  oon  $üf)nern  (ftr.  758)  ober  Hungen  Wx.  686)  gefüüt  »erben. 

515.  (gefüllte  Omelette*  mit  Miifcrci  unb  ©arbeiten. 

(SS  »trb  ber  ndmltdje  £eig  bereitet  tote  bei  üorljergeljenben, 
berfelbe  ju  brei  biß  oier  ßucfjen  üerbaefen,  unb  btefe  jugebeeft 
»armgeftellt.  Nun  »irb  oon  fedjß  @iern,  oier  l'otfj  Söutter, 
einer  flaffeetaffe  SRafun,  <Sal$,  2ttuSfatnuß  unb  oier  Sott)  ge»a* 
f ebenen,  ausgegräteten,  feingefd}nittenen  ©arbeiten  ein  »eid)e3 
9?üt)ret  (9hv  874)  gemacht,  bamit  bie  Omelette«  gleichmäßig  über* 
ftridjen,  fol$e  oon  beiben  Seiten  fct)nell  überfragen,  bann  ange* 
rietet,  oon  ber  €>eite  et»aS  oerbünnte,  mit  ein  »enig  3ttronenfaft 
abgefeftarf  te ,  Ijeiße  Söratenbrülje  baruntergegoffen,  unb  biefelben 
auQenblidlicö  au  föfcb  aeaeben. 
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«nmcrfung.  feiner  toetben  biefc  unb  bie  bortjergehenben  Omelette«, 
menn  ju  bem  £eig  nur  ein  Äofyöffel  2ttel)l  unb  ein  falber  Stoppen  9*at>m 
enommen  roixo. 

516.  Omelette*  mit  Sartoffeln  trab  epetf. 

3tfan  rütjrt  jwei  Kochlöffel  mit  einem  Schoppen  «Met» 
glatt  an,  unb  mengt  barunter  oter  (Sier,  jwet  Schöpflöffel  ejefoebte, 
gertebene  Kartoffeln,  unb  ba«  gehörige  @alj.  9ßun  wirb  jwet 
Cotr)  fein  Würflig  gefdjnittener  Specf  in  einer  großen  flachen 
Pfanne  geröftet,  bi«  er  leicht  gelb  geworben,  bann  eine  fleinoer* 
fönittene  fjalbe  3wiebel  ein  wenig  barin  abgebämpft,  bie  §ätfte 
ber  abgerührten  ÜWaffc  bajugegeben,  unb  bieg  unter  öfterem  8uf* 
heben  mit  bem  Söadfchäuf  eichen  auf  betben  (Seiten  gelb  gebaden. 
mt  ber  anbern  $äifte  ber  3Raffe  üerf  ährt  man  auf  gleiche  ©etfe, 
unb  tragt  bie  betben  fluchen  bann  fofort  hei§  auf. 

517.  granjöftfdier  (Siertadjcn.  Omelette. 

3ßan  öerflopfe  feth«  ©er  gut  mit  einem  (S&löffel  föahm  unb 
ein  wenig  ©als,  fefe*  bann  eine  Omelettepfanne  mit  einem  ßjjlöffel 
guter  Butter  ober  Schmal^  jum  geuer,  gebe,  wenn  lefctere«  ^etg 
geworben,  bie  Uftaffe  hinein,  unb  (äffe  fic  unter  fortwäfjrenbem 
bewegen  ber  Pfanne  unb  Nachhelfen  mit  bem  Söadfdjauf eichen,  fo 
ba&  ba«  $(üfftge  immer  wteber  nach  untenan  fommt,  ju  einem 
Rucken  baden,  Sobalb  auf  ber  Oberfläche  be«  ftuchenä  wenig 
giüffigfeit  mel)r  üorhanben  ift,  f äff e  man  mit  $acffcfjänfe(chi 
oon  jwei  leiten  unter  benfelben,  fdrjlage  ihn  über  fty  jufammen,  fo 
ba&  er  eine  längliche,  oierfin gerbreite  SBurft  bittet  r  ftürje  ihn  auf 
eine  längliche  platte,  unb  bringe  tyn  fogleich  ju  £tfd).  —  SDiefc 
Omelette  mujj,  wenn  fie  angerichtet  ift,  innen  »eich  fein,  unb 
äugen  eine  gelbbraune  Trufte  haben. 

518.  Omelette  mit  ffriratern. 

Oft  biefelbe  wie  üorfjergehenbe ,  nur  rührt  man  oor  bem 
©aden  einen  ßglöffel  feingefchnittene  ^eterfilie  ober  Schnittlauch 
in  bie  Sttaffe. 

519.  Omelette  mit  hinten. 

3Han  gibt  in  bie  üftaffe  $r.  517  bor  bem  ©aden  bier  ßoth 
feingehadten,  aber  nicht  ju  ftarl  gefallenen  ©chinfen,  unb  lägt  ba* 
bei  ba«  Sal$  gänjtich  weg. 

520.  Omelette«  auf  getoifynliay  8lrt  ^fannfurfjen. 

3toei  Kochlöffel  2JM)l  toerben  mit  einem  fd) wachen  Schoppen 
2ttil<h  unb  etwa«  Salj  glatt  angerührt,  bann  brei  Gier,  eine« 
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na*  bem  anbem,  baruntergerüfjrt,  unb  bie  Omelette«  na$  Wx.  514 
gelb  gebaden.  £«  foll  jebe  jtoeimefferrüdenbid  fein.  —  können 
aucf)  mit  ben  ,3utf)aten  uon  ooriger  unb  oorüoriger  Kummer  be^ 
reitet  toerben.  öeim  Umfefjren  fann  ein  glatter  $)edet  auf  ben 
tfud)en  gebecft  toerben,  auf  toeldjen  man  biefen  ftürjt,  unb  baüon 
bann  toieber  in  bie  Pfanne  glitf^en  lägt. 

521.  Wef)If*mant  ober  CKerbaber. 

Hd)t  ßßtöffel  feine«  üflefjl  toirb  mit  fünf  (Siem,  bem  nötigen 
<Sal$  unb  einem  (Stoppen  falter  9ttilc&  &u  einem  bünnpfftgen 
SßfannfuaVnteig  glatt  angerührt,  Wun  taffe  man  in  einer  breiten 
Ömetettepfanne  jtoei  2oty  (Sdjmalj  fjeiß  toerben,  gieße  oon  bem 
£eig  fingerbicf  barein ,  bade  unter  öfterem  lüften  unb  Grinftedjen 
mit  bem  $3adfd)äufeld)en,  bamit  ba«  Slüffige  nad)  unten  taufe, 
ben  K ucfjen  fdjön  gelb,  ftedje  Unt,  toenn  fia)  oben  ntd)tö  Slüffige« 
meljr  jetgt,  in  fleine  ©rüde  ab,  feljre  biefe  um,  unb  bade  fotdje 
aud)  oon  ber  anbem  (Seite  fdjön  gelb.  Oft  bieg  gefd)et)en,  fo  wirb 
ber  <Sd)mam  angerichtet,  unb  mit  bem  übrigen  Steig  auf  gleite 
©eife  oerfaljren.  —  Dtefen  (Sajmarn  fann  man  ebenfogut  in 
einer  bid  mit  ©utter  beftridjenen  Bratpfanne  im  ©ratrofjr 
baden.  SBenn  ber  #uä)en  oon  ber  untern  (Seite  fd)ön  gelb  tft, 
toirb  er  in  Stüde  abgeflogen ,  bie  man  umtoenbet  unb  oon  ber 
anbem  Seite  gletdjfatl«  fdjön  gelb  bd(ft,  aud)  nad)  Belieben  norf) 
öerfleinert.  Sftad)  Verlauf  einer  fjalben  <Stunbe  toirb  ber  ©d)mara 
fertig,  nümltdt)  bie  (Stüddjen  oon  allen  (Seiten  fdjön  gebacfen  fein. 
—  Kann  aud)  gewöhnlicher  bereitet  toerben:  man  nimmt  bann 
meljr  3ttef)t  unb  mehr  2tfitch. 

522.  ^artoffelfdjntarn. 

3n  einer  Pfanne  toirb  jtoei  8oth  Butter  ober  <Sd)malj  heiß 
gemalt,  unb  barin  ein  fjatber  Eßlöffel  feingefd^nittene  3toiebeln 
toeichgebünftet,  bann  ein  großer  (Schöpflöffel  geriebene  gefottene 
Kartoffeln  bajugegeben,  unb  bieg  unter  öfterem  Umfeljren  mit  bem 
Bacffchauf  eichen  gelb  gebaden.  Unterbeß  toirb  ein  Kochlöffel  Wltfy 
mit  einem  SBiertelf poppen  ÜHilch  glatt  angerührt,  Ijieju  jtoei  ©er 
unb  etwa«  <Salj  gegeben,  biefe  Sftaffe  gut  unteremanbergerührt  unb 
über  bie  Kartoffeln  gegoffen,  ber  Schmant  ganj  nach  ooriger  9cum* 
mer,  unter  öfterem  (£inftedjen  mit  bem  Badfchäufelchen  unb  ftüd* 
toeifem  Umfehren,  oon  aüen  (Seiten  fdjön  gelb  gebaden,  unb  fo* 
bann  gu  jeber  beliebigen  mit  (Sauce  üerfefyenen  gleifchfpeife  ferüirt. 

523.  Mjcmmd)d. 

3Jcan  rührt  fedj«  große  Eßlöffel  feine«  Wltty  mit  falter  3fltld) 
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glatt  an,  ttopft  oter  (£icr  nebft  etmaö  ©alj  barunter,  unb  üerbünnt 
bieg  mit  gfti(d),  bi$  ber  Xetg  tote  ein  bünner  spfannenfudjenteig 
ift.  (Sine  ©ratta^et  ober  ein  anbere«  flache«  ©efdjirr  toirb  nun 
bicf  mit  ©utter  beftrtdjen,  ber  £etg  faum  jtoeifingerljocf)  barem* 
gefüllt,  «eine  @tücfcf)en  ©utter  barauf  Ijerumgelegt,  unb  ber  #ud)en 
in  feigem  SSacfofen  gebacfen. 

524.  Äudjennridicl  auf  feinere  %xU 
Unter  ein  SBiertetyfunb  Ui$t  gerührte  ©utter  »erben  fünf 
große  @&löffel  äWefjl,  adf>t  (Sigelb  unb  ettoaS  @alj  getlopft,  bieg 
mit  äftüd)  ju  einem  Üetg  abgerührt  ber  ettoaS  bicf  er  al«  ein  gldb* 
leinteig  ift,  unb  Ijernadj  ber  feftgefd)lagene  @djnee  ber  ad)t  (Jtroeijj 
befjntfam  baruntergemifdjt.  9ton  füllt  man  ben  £eig  in  eine  gut 
mit  Söutter  beftridjene  glatte  Sluflaufform  ober  in  eine  öratladjel 
groeiftngerfjocf)  ein,  unb  bäcft  ilm  fofort  in  Reißern  Ofen. 

525,  eemmclfdimaro  ober  Settelmamt« 

^ad)bem  brei  altgebacfene  ßreujerbrobe  in  feine  ©Reiben  ge* 
fdmitten,  tocrben  an  lefctere  jroei  mit  etwa«  @alj  unb  fünf  bt$ 
fecr)^  Criern  gut  öerflopfte  <öd)oppen  flttild)  gegoffen,  unb  biefi  einige 
3eit  ftefjen  gelaffcn,  bis  ba$  33rob  ganj  burd)toeid)t  ift.  £)ann 
ftrcicf)t  man  eine  ©ratfadjel  bicf  mit  SButter  au«,  gibt  bie  getoeidjten 
©Reiben  in  btefelbe,  oerf  treibet  ein  6tücfcf)en  ©utter  barauf,  bc* 
becft  ba8  ©anje  mit  einem  $)ecfel,  unb  bäcft  ben  ©djmarn  im 
föofvv  ober  ©acfofen  ju  fdjöner  garbe. 

526»  Eierfttdjetu 

SDrrf  altgebacfene  $reu$erbrobe  werben  fein  eingefcftnitten,  bann 
ein  mit  fedjö  intern  gut  Derrüfyrter  © poppen  SDJild)  barangegoffen, 
unb  bieg  eine  ©tuube  fte^en  gelaffen,  too  man  es  etroa«  faljt  unb 
locfcr  untereinanbermengt.  ftun  mad)t  man  in  einer  Pfanne 
©d)malj  fjeig,  gießt  bie  2Haffe  barein,  unb  lägt  ben  äudjen  juge* 
becft  fd)ön  gelb  bacfen.  3ft  er  auf  einer  ©eite  gelb,  fo  ftürjt  man 
if)n  befjutfam  auf  eine  platte  um,  gibt  roieber  etroaä  ©djmalj  in 
bie  Pfanne,  laßt  ben  Äudjen  üon  ber  platte  in  bie  Pfanne  glitten, 
unb  bäcft  i()n  auf  ber  ungebacfenen  Seite,  jugebecft,  ebenfalls 
fcWn  gelb.  —  (Sine  $auptfad)e  bei  biefem  fluten  ift  langfame* 
©aefen  auf  föroactiem  geuer. 

527,  ©erfuAen  mit  ©AntttlauA, 

»  ^  0"  W  »     w  ww         ™  w *      www  w  w  ^T/       w  ^  w  w  ww  ww  wwj  w 

3ßan  fdmetbe  brei  SDWdjbrobe  ju  bünnen  ©uWenfcfytltten, 
gieße  einen  ©poppen  2fltldj  barüber,  unb  laffe  bieg  eine  ©eile 
fielen.  9lun  öerllopfe  man  fedj$  (Sier  mit  ettoa«  ©als,  Qtege  fle 
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an  bie  Schnitten,  gebe  eine  halbe  $anbt)oll  femgefcfinittenen  Schnitt* 
(auch  baju,  rühre  2lüe«  re^t  (oder  burdjeinanber,  baefe  ben  buchen 
aanj  tüte  oorfjergehenben,  unb  feröire  il)n  mit  grünem  Salat. 

528»  Sdjmaläbrob. 

@«  werben  brei  geftrtge  Sreujerbrobe  fein  eingef  dritten ,  ein 
Schoppen  Wiä)  barübergegoffen,  unb  bie§  ftef>en  gelaffen,  bi«  ba« 
23rob  etwa«  weich  geworben.  Dann  wirb  Scbmalj  hc*6  gemalt, 
ba«  33rob  barin  gelb  geröftet,  toier  mit  einem  Grfclöffet  Sflild)  oer* 
flopfte  (Ster  barübergegeben,  ba«  ®anje  noch  einigemal  umgefehrt, 
ein  wenig  gefallen,  fofort  angerichtet,  nnb  mit  gefachtem  Dbft  ober 
grünem  Salat  ferbirt.  —  3ft  ba«  Sörob  }d)on  älter,  fo  wirb  bic 
midi  f  o  d)  e  n  b  barübergef 4 üttet. 

529*  öebatfene  Semmelfdmitten.  Groutoneiu 

Weibe  fünf  geftrige  Semmeln  (j?reu$erbrobe)  am  föeibeifen  ab, 
fdmeibe  fie  in  fingerbiefe  Scheiben,  unb  jebe  berfelben  roteber  in 
jwel  Ztyilt,  bann  oeiflopfe  fünf  bis  fe<h«  Qrier  unb  ein  Hein 
wenig  Salj  mit  einer  halben  ÜJ^aß  *Md),  unb  übergieße  bamit 
bie  ©dritten,  Sinb  lefetere  ganj  üon  biefer  Sauce  burd)brungen, 
fo  lege  foldje  auf  ein  Sieb  jum  Slbtrocfnen,  unb  bade  fie  Ijemad) 
furj  oor  bem  Anrichten  au«  (jeigem  Sdjmalj  fdjön  gelb  tyxauQ. 

—  Sßerben  gewöhnlich  al«  Beilage  ju  feinem  ©emüfe  gegeben. 

530.  (Macfene  Semmelnubeto. 

53ier  bt«  fünf  geftrige  Semmeln  werben  abgerieben,  unb  jebe 
in  jwei  Xtyik  jerfchnitten,  bie  J^eile  nebeneinauber  in  ein  breite« 
©efdnrr  gelegt,  unb  fobann  Dier  bi«  fünf  mit  einer  falben  Ü)c*a6 
üflilch  unb  einer  fleinen  ?rife  Salj  gut  oerftopfte  (5ier  barüber* 
gegoffen.  Sinb  fie  eine  halbe  Stunbe  geftanbeu,  fo  fee>rt  man  fie 
um,  bamit  fte  bie  Sauce  oollenb«  in  fiel)  jiehen.  9iun  wirb  ein 
gute«  Stücf  Söutter  ober  Sdt)malj  in  einer  breiten  Pfanne  jer* 
laffen,  barein  nebeneinanber  bie  Semmeln  gelegt,  unb  auf  fehföaehem 
geuer  gelb  angebaefen,  worauf  mau  fie  umfefjrt,  unb  fall«  e« 
nötfn'g  ift,  noch  ettoa«  Butter  ober  Schmalj  bajugibt.  Söenn  fo 
bie  Rubeln  auf  beiben  Seiten  gelb  gebaefen,  werben  fie  angerichtet, 
unb  ju  gefochtem  Obft,  auch  al«  Auflage  jit  ®emüfeu  gegeben. 
2öill  man  fie  faftiger,  fo  wirb  öor  bem  Zurichten  noch  ein  Wenig 
attildj  baruntergegoffen,  womit  man  fie  noch  etwa«  anziehen  lägt. 

—  Sinb  befonber«  für  gewöhnlichen  Sifch  oortheilhaft,  weil 
fie  nicht  au«  fchtmmmenbem  Schmalj  gebaefen  weibcn. 

Stiefel,  Wnfeaurr  *wfe*u<$.  6t«  «up.  12 
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531,  ©eftotjte  SRubefo. 

$5rei  ©er,  toter  GJjlöffcI  3tttldj  ober  ©affer  unb  etwaS  <§Satg 
toirb  gut  toerrüfjrt,  unb  al«bann  fo  öiel  ÜWefjt  baremgemengt,  bat 
e«  einen  leisten  ^ubelteig  gibt,  ben  mau  auf  bem  Söactbrett  gut 
abfnetet,  unb  gu  brei  tfatbdjen  formt,  weldje  man  gu  gweimeffer- 
rütfenbiden  Shidjen  au«wargelt.  SDiefe  tagt  man  etwa«  abtroefnen, 
überfdet  fie  bann  leicht  mit  Stteljl,  oerreibt  ba«felbe  mit  ber  $anb 
barauf,  unb  fdmeibet  fie  nun  gu  breifingerbreiten  Streifen,  Don 
benen  man  immer  einige  aufeinanberlegt ,  unb  fjernadj  gu  gwei* 
mefferrücfenbiclen  Rubeln  fdjneibet.  3ngwifdjen  wirb  eine  t)i« 
anbertfjatb  3ttajj  2tfildj  ftebenb  gemalt,  barein  bie  Rubeln  bann 
leid)t  eingefaet,  unb  gugebeett  gefönt,  wobei  man  fie  einigemal  auf* 
lüftet  unb  umrührt.  Oft  bie  3MI*  gur  £ätfte  baran  eingelöst, 
fo  fommt  üier  8oty  ©utter,  ein  <Stfictd)en  j&udex  unb  etwa«  Saig 
bagu,  unb  fo  tagt  man  bie  Rubeln,  wo  möglid)  bebeeft,  bei  öfterem 
Umfefpen  mit  bem  23acffd)äufeldjen  Jurg  einfoo^en,  bi«  fie  öon 
allen  Seiten  gelb  finb,  wo  man  fie  fobann  mit  einer  sD2Ud}fauce 
ober  mit  jebem  beliebigen  Obft  feroirt.  —  können  aud)  erft  in 
fiebenbem  Salgmaffer  einigemal  überfodjt,  f>ernaa)  abgefeilt,  unb 
fogleid)  in  bie  ftebenbe  3Mdj  gelegt  werben,  wo  man  bann  etwa« 
weniger  üßild)  brauet 

532.  «bßef*mäljtc  Rubeln,  -öofeubänbcl. 

Eon  ftubelteig  (9&r.  16)  werben  tnögüajft  bünne  glecfe  au«* 
gewargelt,  fötale  auf  ein  ausgebreitete«  %n$  gelegt,  unb,  nadjbem 
fie  etwa«  abgetrocknet,  auf  einem  Söacfbrett  gu  ^albfingerbreiten 
Rubeln  gefdmitten  ober  mit  einem  Söacträbdjen  abgeräbelt.  $)iefe 
überfodjt  man  einigemal  in  toielem  fiebenben  Salgwaffer,  ijebt  fie 
f^ernad)  mit  einem  großgetödjerten  Schaumlöffel  tyerau«,.  unb  ridjtet 
fie  fo  troefen  al«  möglid),  bod)  nod)  gang  f>eiß  auf  bie  platte  an. 
Unterbefj  werben  eine  ^anbooll  gang  fein  gefdmittene,  ungelöste 
Rubeln  ober  ebenfotoiel  geriebene«  SSrob  in  einem  Stiuf  ©utter 
ober  Sdjmalg  gelb  geröftet,  unb  bie  Rubeln  bamit  abgefdjmälgt, 
wetd)e  man  nun  gteid)  gu  £ifd)e  geben  muf,  bamit  fie  ni$t  ftoefen. 
—  ©ibt  man  gu  jebem  Ragout,  befonber«  gu  fauren  giften. 

533.  Ibgef^mälgte  Rubeln  mit  fläfc 

©erben  wie  obige  bmitet  unb  angerichtet.  fltodj  bem  Hnri^ien 
gibt  man  bann  ungefähr  fea^«ßot§  geriebenen  ^armefan*  oberötti* 
mentf)aler=£ä«  barüber,  unb  wenn  fie  nun  nod)  mit  toter  K«  fedj« 
8*i|  gerlaffener  ©utter  übergoffen,  Werben  fie  $rijj  aufgetragen. 
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534  ©eröftetc  Kabel»,  »itbelfdunam. 

$>ie  in  9lx.  532  betriebenen,  in  ©aljmaffer  grfodpten  Rubeln 
»erben  in  einen  ÜDurd)f#lag  gegoffen,  bann  in  eine  Düffel  %t* 
tfyut,  unb,  fo  fange  fie  nod)  toarm  finb,  brei  (Sier,  ein  bis  gtoei 
8oty  Butter  unb  etroaö  <Sal$  barangerüfjrt.  toirb  ein  @tü<f 
<Sd)mal$  in  einer  flauen  Pfanne  Ijeifj  gemad)t,  bie  Rubeln  barin 
gelb  gebraten,  Ijernadj  mit  bem  ©a<ffd)äufela)en  ju  <5tücta)en  ab* 
geftodjen,  biefe  umgeteljrt  unb  aud)  öon  ber  anbern  Seite  gelb  a,e* 
braten,  unb  julefct  auf  eine  toarme  platte  aufgehäuft  angeria^tet. 

535.  9tnbelfnd>en. 

Die  ganj  nad)  $lx.  532  gefönten  Rubeln  werben  in  einen 
$)ur<rjf$lag  gebraut,  unb  mit  frifd)em  Sßaffer  abgefüllt,  menn  fie 
gehörig  abgelaufen  finb  in  eine  ©d)üffel  genommen,  unb  fünf  bis 
fed)S  gut  üerflopfte  Grier  nebft  bem  gehörigen  @afy  barangerü^rt. 
9hin  totrb  ein  <Stfi<f  <Sd)malj  in  einer  flauen  Pfanne  fyetfj  ge* 
madjt,  bie  Rubeln  bareingegeben,  glattgeftriäVn ,  wnb  fobann,  be* 
be<ft,  bon  einer  (Seite  fdjön  gelb  gebaden.  $ema$  legt  man  eine 
platte  über  bie  Pfanne,  fiürjt  ben  fluten  barauf  um,  lagt  ben* 
felben  in  ein  neuerbtnge  IjeifjgemadjteS  Stüddjen  Sd)tnalj  glitten, 
unb  bäift  flm  aud)  auf  ber  ungebadenen  (Seite  bebetft  f^ön  gelb, 
morauf  bie  platte  tütcbei*t)oIt  auf  ben  $ua>n  gebeeft,  feftgef>a(t«n, 
biefer  jnm  jroeitenmat  umgeftürjt  unb  fofort  ju  Xifd)  gegeben  toieb. 
—  SBirb  gern  ju  grünem  (Salat  gegeffen,  paßt  aber  aud)  ju  «in* 
gemäßem  gleifd),  bann  ju  giften  in  brauner  (Sauce,  betgleidjen 
ju  gefodjtem  Cbft. 

536.  ©^infcnflctfdfjen.  ©dnnfcnmtbtto. 

SSon  jtoet  Giern  rptrb  ein  getoö^nlioVr  ^ubelteig  ($r.  16) 
bereitet,  ben  man  ju  J>aj)ierbunnen  8ud)en  auSroargelt.  9?a$bem 
foldje  abgetrodnet,  merben  fie,  fotl  eö  Sdjinteufledd),en  geben, 
in  flehte,  üieredige  gleddjen  (9fr.  18)  gefdmitten,  biefe  in  <Salj* 
mafier  fdmett  gefodjt,  in  einen  £mrd)fd)lag  gefdiüttet,  mit  (altem 
^Baffer  abgefüfjlt,  unb  in^rotf ctjeu  ein  iUcrtelpfunb  (Sd)infen  fein 
gewiegt.  9ton  roirb  eine  Sluflauff orm  innen  btd  mit  SSutter  beftri^en, 
barauf  eine  Sage  gleddjen  gegeben ,  biefe  mit  ©tytnfeu  unb  ganj 
toenig  2ftu8fatnug  überftreut,  unb  hierüber  bann  roieber  gleddjen 
gelegt.  @o  ffytt  man  abmed)$lung8tt>eife  fort,  bift  Jöeibe«  ju  (&ibe 
unb  mit  gießen  bebedt  ift,  fdmeibet  bann  fed>«  voll)  Söutter  in 
2Mattd>en  barauf,  unb  bäcft  ba$  ®anje  in  feigem  Cfen  leidet  gelb, 
roorauf  man  e«  in  ber  gorm  ju  £ifdj  gibt.  ~  SBerben  (B>d)inten* 
n  übe  In  getoünfdjt,  ft)  fdjnetbet  man  bie  abgetrodneten  $ua>n  ju 
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etwas  groben  Rubeln,  unb  berfä^rt  im  Uebrigen  wie  bei  ben  gtect* 
<$en.  -  3ft  ber  ©djinfen  md)t  otmetjtn  fd)on  ftarf  mit  ©atj  Oer* 
feljen,  fo  werben  bie  glecfdjen  ober  Rubeln  beim  ©inlegen  nocr) 
etwas  gefallen. 

537.  6djmfenfletfd)en,  Sdjtnfcnnubeln,  mit  faurem  SRafyn. 

£)ie  wie  oorige  ^bereiteten  gießen  ober  Rubeln  werben, 
wenn  fie  abgefüllt  finb,  auf  einem  Srett  auScinanbergelegt,  unter* 
befj  ftd>ö  Sotl)  Söutter  leidjt  gerührt,  fünf  (5ier,  ein  fjalber  ©djop* 
pen  faurer  SKafjm,  ganj  wenig  ©aty,  siftu$fatnu6,  ein  SBiertetyfunb 
feingewiegter  ©d)infen  unb  julefct  bie  glecfdjen  ober  Rubeln  bar* 
eingegeben,  Sülles  gut  untereinanbergerüfnrt  in  eine  butterbeftridjene 
gorm  ober  in  eine  <Sd)üffel,  weld)c  bie  £)ifce  perträgt,  gefüllt,  unb 
im  £)feu  fdjön  gelb  gebacten,  wo  man  es  bann  in  ber  gorm  fermrt. 

538.  Siaccarom  mit  faurcm  9faljm. 

©in  fjatb  ^3funb  2)2accaroni  (9h.  22)  werben  in  meiern  ftru* 
belnben  ©aljwaffer  eine  gute  iöiertelftunbe  langfam  gefönt,  unb 
follen  bann  fo  roctcr)  fein ,  bafj  fie  fiel)  mit  ben  gingern  leid)t  jer* 
brüefen  (äffen.  SDlan  ftellt  fie  nun  im  nämtidjen  SCöaffer  eine 
Sßiertelftunbe  beiseite,  unb  fluttet  fie  bann  in  einen $)urdjfd)lag. 
Unterbefe  wirb  in  fegt  Vofy  Öutter  ein  £od)löffel  9tfel>l  lang* 
fam  weijj  geröftet,  mit  einem  poppen  faurem  Ütatjm  abgerührt 
unb  aufgefodjt,  fyernad)  bie  abgelaufenen  äftaccaroni  nebft  fed)8 
Cotlj  geriebenem  ^armefanfäs  gut  baruntergemengt,  mit  @alj  unb 
Sftutfatnufi  gewürjt,  unb  ba$  ®anje  auf  eine  warme,  tiefe  ©Rüffel 
ober  in  eine  offene  Söutterpaftete  angerichtet. 

539.  SWaccarom  mit  m. 

£)ie  nad)  üorfjergcljenber  Kummer  gefönten  äflaccaroni  nimmt 
man,  nad)bem  fie  eine  äMertelftunbe  bei  <5eite  gcftetlt  waren,  mit 
einem  (Schaumlöffel  fjerauö.  Sftun  wirb  eine  gorm  ober  <2>d)üffel 
mit  Söutter  beftridjen,  eine  tfage  SJtoccaroni  bareingegeben,  unb 
foldje  mit  geriebenem  ^armefanfäs  unb  etwas  weigern  "Pfeffer 
überftreut,  bann  fommt  wieber  eine  £age  2ftaccaroni,  barauf  wie* 
ber  ^armefanfäs  unb  weiger  Pfeffer,  unb  fo  wirb  fortgefahren, 
MS  bie  gorm  üoü  ,  unb  mit  3ftaccaroni  bebeeft  ift.  £)abei  gibt 
man  ftWif^en  jebc  2age  ÜWaccaroni  einige  ©tü(fd)en  ©utter.  «ißar* 
inefanfäs  barf  im  @anjen  fed)S  £otfj  oerwenbet  werben,  tllsbann 
fd)neibet  man  ein  93iertelj)funb  ©utter  barüber,  unb  bö<ft  ba8 
®anje  im  Ofen  $u  fd)ön  gelber  garbe.  —  ©erben  gewöljnlid) 
ju  gebratenem  3?inbfleifd),  aud)  bei  grüfjftficten  ober  Slbenbeffen 
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al«  felbftftänbige«  @>ertd)t  gegeben.  Seroirt  man  fie  in  her  gorm, 
fo  binbtt  man  um  (entere  eine  reine  ©erüiette. 

540.  epäfcdjem 
@in  $funb  9JM)(  rotrb  mit  ymn  @iern,  <Sa(j  unb  3J?tlcf>  ober 
lauem  SEöaffer  &u  einem  jiemlitf)  fcften  Xeig  angerührt,  ber  febodj 
noä)  gut  burcf)  ben  Spafceumobel  getrieben  merben  faun.  Sßon 
biefem  £eig  treibt  man  nun  einen  £f)eil  uad)  9?r.  28  in  Diele« 
focbenbe«  Saljroaffer,  unb  fobalb  bann  bie  <5päfccf>en  in  bie  £>ö£)e 
fommen  unb  einmal  überfod)t  tjaben,  nimmt  man  fie  mit  bem 
(Schaumlöffel  fyerau«,  unb  legt  fie  in  eine  mit  warmem  (etdjt  gefallenen 
©affer  gefüllte  <&d)üffel.  5luf  biefe  SÖeife  fäfyrt  man  fort,  bis  ber 
Steig  aufgebraust  ift.  5ll«bann  bebt  man  bie  Späten  mit  bem 
Schaumlöffel  au«  bem  Sßaffer,  richtet  fie  auf  bie  platte  an,  unb 
giefjt  in  Butter  gclbgeröftete  iörobbröfeln  barüber.  —  Sollen  bie 
Späten  gleid)  aufgetragen  toerben,  fo  legt  mau  fie  nid)t  in 
toarmeö  Söaffer,  fonbern  gibt  fie  fofort  auf  bie  jum  Auftragen 
beftimmte  platte. 

541.  ©eröftetc  Spätem 

bereitet  man  roie  oorbergebenbe.  Söenn  fie  beim  Slbfieben 
in  bie  §)öl)e  fommen,  roerben  fie  mit  bem  Schaumlöffel  berau«* 
genommen,  einen  Slugenblicf  in  falte«  Sßkffer  gegeben,  bann  jum 
Ablaufen  in  einen  Seiner  gefdjüttet,  unb  fjernacb  auf  einem  Sörett 
au«einanbergelegt.  Sinb  fie  gehörig  troefen,  fo  madjt  man  in 
einer  Bratpfanne  ein  Stücf  Schumis  ober  Söutter  beiß ,  legt  fie 
barein,  unb  röftet  fie  unter  öfterem  Umfefjren  mit  bem  öaef* 
fdjäufeldjen  fd)ön  gelb,  günf  Minuten  oor  bem  $lnrid)ten  roerben 
brei  bi«  üier  mit  einem  Eßlöffel  3)iild)  unb  etroa«  Sal&  gut  Der* 
flopfte  (5ier  über  bie  Späten  gegoffen,  biefe  nod)  einigemal  um- 
gefe^rt,  unten  fdjön  gelb  gebraten,  bann  oon  ber  sßfanue  auf  bie 
platte  umgeftnrjt,  unb  in  gorm  eine«  &ud)en«  ju  Sttfct)  gegeben. 
—  Sollen  fie  fd)nell  bereitet  merben,  fo  nimmt  man  fie  mit 
bem  (Schaumlöffel  fofort  au«  bem  Sub,  läßt  fie  gut  ablaufen, 
unb  bratet  fie  fogleid)  in  beigem  Schumis,  roo  fie  aber  bann  feine 
fo  fd)öne  Trufte  befommen. 

542.  Sntterfpä$d)en. 

(Sin  $funb  feine«  3ttehl  tütrb  mit  lauer  3Kild),  feef)«  Sotb 
jrrlaffener  SButter,  bier  £iern  unb  etwa«  Salj  ju  einem  aiemltdj 
ftarfen  £eig  angerührt  unb  abgefangen,  bann  ein  böljerne«  Sörett* 
eben  in  Gaffer  getauft,  ber  £eig  barauf geleert,  ba«  (£nbe  be« 
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©rtttchens  auf  ben  SHanb  bes  $?o*gefd)irrS  gelegt,  unb  mit  einem 
höljernen  ober  auch  anberen  Keffer  Fleute  Sachen  in  FochenbeS 
(Saljwaffer  abgefchnttten.  SDkn  Fann  ben  £eig  aber  aud)  burch 
ben  ©Jmfeenmobel  treiben.  9iad)bem  bie  ©päfcchen  nuu  einigemal 
überwallt  finb,  »erben  fie  mit  bem  «Schaumlöffel  herausgehoben, 
unb  gewöhnlich  im  $ranj  um  gebratene«  gleifd)  gelegt.  —  Sie 
Fönnen  auch,  wie  in  oortger  sJcummer  bef abrieben,  gcröftet  werben. 

543.  SReiSmcribon. 

Ein  i)aib  'JJfunb  auSgelefener  SKetS  wirb  mit  Fochenbem  SBaf* 
fet  emgebrüf)t,  lefctercs  wieber  baoon  abgefd)üttet,  wnb  jefct  fo  toiel 
fiebenbe  2ftild)  an  ben  Weis  gegoffen,  bajj  biefelbe  jweifingerbrett 
fiber  ihn  ^irrfte^t ,  worauf  man  ihn  ganj  langfam  eine  halbe  bis 
Dreiviertel  Stunbe  barin  weichbämjjft,  fo  jwar,  bag  baS  ®anje 
troefen  geworben,  bie  Börner  aber  noch  gang  finb.  $un  wirb  oier 
Soth  SButter,  Saig,  3ttusFatnu6  unb  fünf  bis  fed)S  Eier  barunter* 
gemengt,  auf  bem  geuer  fo  lauge  Sterin  gerührt,  bis  ber  föetS 
baburch  oerbieft  unb  gebunben  ift,  unb  bamit  bann  eine  bief  mit 
Söutter  auSgeftridjene  unb  mit  <Semmelbröfeln  auSgeftreute  2luf* 
laufform  in  ber  2lrt  ausgefüttert,  bajj  ber  ©oben  unb  bie  Wdnbe 
jwetfingerbict  mit  SKeiS  bebeeft  finb,  in  ber  2ttitte  aber  ein  leerer 
föaum  bleibt,  welchen  man  mit  einem  Eingemachten  mit  biefer 
(Sauce,  j.  25.  eingefd)nittenem  gleifd),  eingemachten  Hühnern  ober 
fcauben,  ausfüllt.  SUbann  gießt  man  über  baS  eingefüllte  Wa* 
gout  ein  jmar  Eßlöffel  Don  beffen  Sauce,  bebeeft  SllleS  mit  9?eis, 
bäcft  baS  ®anje  in  nicht  ju  feigem  Ofen  fchön  gelb,  ftürjt  es 
auf  eine  platte  um,  unb  gibt  folcheS  fofort  ju  $ifch.  £>ie  t>on 
bem  föagout  übrige  (Sauce  ferütrt  man  ejetra  baju.  —  Eine  $aupu 
*  fache  Ift,  baß  ber  föeis  fein:  troefen  unb  feft  eingefocht,  weil  er 
fonft  beim  Umftürjen  jerplafeen  würbe.  —  Sehr  jwecfmagtg  be* 
bient  man  fich  Riebet  auch  einer  föingform,  wo  baS  Ragout  bann 
erft,  wenn  ber  föeis  aus  ber  gorm  auf  bie  platte  geftürjt  ift,  in 
bie  leere  OHitte  eingefüllt  Wirb. 

544  gtorenscr  9JeiS, 
Ein  SBiertelpfunb  flarolinenreis  wirb  mit  fochenbem  Söaffer 
angebrüht,  biefeS  wieber  abgefchüttet,  unb  bagegen  fo  Diel  fochenbe 
ÜRild)  barangegoffen,  baß  ber  föeiS  h^nbbreit  bamit  bebeeft  ift. 
<So  lagt  man  ihn  nun  langfam  weich  unb  bief  einfochen.  'Dann 
werben  oier  Eigelb,  oier  Coth  geriebener  ^ßarmefanfäs,  <Salj  unb 
oier  8oth  öuttcr  baruntergemengt,  ber  föeis  in -eine  gorm,  wie 
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fie  in  öoriger  Kummer  betrieben  ift,  eingefüllt,  unb  einen  Stoßen* 
blicf  in  ben  Ofen  gebraut,  bann  auf  eine  »arme  platte  ange* 
rietet,  mit  gebratenen  (Soteletteö  ober  gebratenen  Keinen  Sögeln 
belegt,  unb  in  einer  £  au  eiere  beige,  mit  etroas  gleif*brülje  Oer* 
bünnte  ^ratenfauce ,  in  »el*er  nuggrog  Butter  öerrüfyrt  »urbe, 
eitra  bajugegeben. 

545.  dxoquttttn  m  9iei*. 
Söon  ber  2D?affe  sJ2r.  543  ober  544  »erben,  na*  gänjlt*em 
(Malten,  na*  9fr.  1003—1007  (Sroquetten  (£ü*lein)  geformt,  bie* 
felben  au*  fo  gebarten,  unb  ju  gebratenem  gleif*  gegeben. 

546.  ©tftürjttr  fflris  mit  ©*mfen. 

(Sin  f)alb  $funb  ffleie  »irb  mit  fo*enbem  Saffer  angebrüljt, 
lefctere«  »ieber  baoon  abgegoffen,  unb  er  nun  mit  fo  oiet  gleif** 
brüfye  auf«  geuer  gefegt,  bag  er  (janbfjo*  bamit  bebeeft  ift.  <§o 
lägt  man  ifnt  nebft  einer  mit  Stetten  getieften  Stiebet,  einer  gel* 
ben  SRübe,  et»a$  ©afraublüte,  bie  mit  einem  Grgtöffel  feigem 
Söaffer  abgebrüht  ift,  unb  ein  flein  »wenig  ©atj  eine  bis  anbett* 
fyalb  ©tunben  bebest  laugfam  fo*en.  $a*  biefer  3***  »irb  er 
»ei*  unb  bief  eingefo*t  fein,  »orauf  man  ein  Söiertetyfunb  fein* 
gewiegten  ®*inten,  fe*S  8otf>  öutter  unb  fünf  (gier  barunter* 
mengt.  Sltäbann  »irb  er  in  eine  bief  mit  ©utter  beftri*ene,  mit 
Sörobbröfeln  auSgeftreute  Sluflaufform  feft  eingebrüeft,  in  ben  Ijet* 
gen  SDfen  gefteüt,  wenn  er  bunfjauö  fyeig  geworben  auf  eine  »arme 
platte  umgeftürjt,  unb  mit  einer  gricaffeefauce  (9fr.  277)  ju  £if* 
gegeben. 

547.  ©eftärjter  9lei$  mit  Oeflügel. 

Sfiknn  ber  föei«  tote  üorfjergef)enber  ge!o*t  ift,  »irb  ber  Söo* 
ben  einer  bief  mitöutter  beftri*enen  unb  mit  ©emmetbröfeln  au«* 
geftreuten  Auflauf  form  bi*t  bamit  bebeeft,  bann  eine  Sage  in 
©tücf*en  gef*nittene  gebünftete  junge  §üf)ner  ober  (Snten  barauf* 
gegeben,  biefe  »ieber  mit  9?etß  bebeeft,  unb  fo  ab»e*Slung$»eife 
fortgefahren,  bte  bie  gorm  tooll  unb  jutefet  mit  *Kel8  bebeeft  ift. 
9hm  tagt  man  baö  ®anje  im  Ofen  t>eig  »erben,  ftürjt  fof*e8 
bann  auf  eine  »arme  platte  um,  unb  gibt  e«  mit  einer  »eigen 
<Smma*fauce  (3fr.  276),  ober  mit  einer  fricaffirten  «utterfauce 
(9fr.  283),  au*  mit  Jus  (9fr.  2),  bie  mit  ©ratenbntye ,  einem 
etürf*en  Butter  unb  et»a«  3itvonenfaft  aufgefo*t,  $u  £if*, 
na*bem  in  bie  betreffenbe  €>auce  ber  <5aft,  »orin  ba«  ®eflügel 
gebünftet  »urbe,  gegeben  ift. 
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548.  Wenta. 

3n  eine  Sftaß  fiebenbe«  Gaffer  rüfjve  man  jtnci  ©poppen 
$olentamef)l  (wirb  am  beften  au«  3talien  belogen,  man  fann  e« 
aber  aud)  au8  ein()eimifd)em  S33älfd)fom  bereiten),  gebe  ein  (Stücf* 
djen  ©utter  unb  etwa«  ®ala  bap,  unb  fodje  biefe«  unter  fort* 
wäfjrenbem  9ftüf)ren  [o  lange,  bi«  am  ©oben  ber  Pfanne  eine 
Trufte  ftd)  gebilbet  f)at,  bie  nafy?  am  Anbrennen  ift.  ftun  ftürje 
man  bie  <ßolenta  in  eine  runbe  ©Rüffel  um  unb  üon  biefer  auf 
bie  jum  Auftragen  beftimmte  platte ,  unb  ferm're  fle  ju  faurem 
gleif$  ober  gefodjtem  Obfr.  —  Ober  man  fdmeibet  bie  ^olenta 
in  ©tücle,  bie  bann  im  ©djmalj  gebraten  werben.  —  9ttan  fann 
fie  aud)  nad)  einigem  Crrfalten  in  mefferrücfenbtcfe  ©Reiben  fd)nei= 
ben,  unb  biefe  in  ein  btcf  mit  Söutter  beftridjene«  Kaftrot  in  ber 
SKkife  einlegen,  baß  jebe  Sage  mit  geriebenem  ^armefanfäS  über* 
ftreut  unb  jugleid)  mit  einigen  Keinen  ©tücfd)en  ©utter  befegt 
Wirb.  <©o  fäfjrt  man  fort,  biß  alle  Sdjetben  eingefd)id)tet  unb  bie 
lefete  Sage  mit  ^armefanfä«  beberft  ift,  unb  bäcft  nun  ba$  ©anje 
bei  mäßiger  §ifce  eine  <Stunbe  im  Ofen,  ©eint  9lnrid)ten  nimmt 
man  ba«  gett  rein  ab,  marf)t  ba$  ©ebadene  mit  einem  Keffer 
ringsherum  lo8,  unb  ftürjt  eö  fyerauS.  —  ®ibt  man  ju  gebratenem 
SRtnb*  unb  Kalbfleifd).  2lm  beften  fdjmecft  fie  ju  ptfant  jugeriaV 
teten  Sögeln. 

549.  «artoffeltnibefa. 

©djnefl  abgefottene  Kartoffeln  werben  gefehlt,  unb  nod)  red)t 
fjeiß  burays  ©teb  getrieben,  ober  mit  einem  Söargetyolj  auf  bem 
©aefbrett  fein  jerbrüeft.  92un  wirb  ein  Xfjeil  SDtefjl  nebft  jwei 
(5iern  unb  etwa«  ©atj  unter  brei  Xtyik  burdjgetriebenc  Kartof* 
fein  gearbeitet,  bodj  fo,  baß  ber  Xeig  gut  beifammenbleibt,  unb 
mit  ber  glatten  $anb  fingerlange  unb  fiugerbicfe  Rubeln  geformt. 
$ernad)  maa)t  man  in  einer  ©ratyfannc  ein  ©tü<fd)en  ©djmalj 
fjeiß,  legt  bie  Rubeln  nebeneinanber  barein,  unb  bratet  fie  auf  bei* 
ben  ©eiten  fd)ön  gelb,  bann  richtet  man  fie  auf  eine  warme  platte 
an,  unb  gibt  fie  fogleict)  $u  £ifd).  —  ©effer  werben  biefelben, 
wenn  man  fie  aus  fa^wimmenbem  ©cfymalj  bäcft. 

550.  tartoffefoubeln  auf  anbere  Slrt. 

3wei  ©uppenteüer  gefottene,  abgefaulte,  nad)  drfalten  gerie- 
bene Kartoffeln  werben  mit  jwei  §anbüoll  Whty,  jwei  (Siern  unb 
etwa«  ©alj  ju  einem  feften  Xeig  gearbeitet,  unb  Ijierauä  finger* 
lange  unb  gut  fingexbiefe  Rubeln  geformt.  3u  einer  ©rat!ad>el 
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ober  einem  flaftrol  lagt  man  bann  ungefähr  fingernd)  2ftild)  mit 
einem  ©tüd  Söutter  ober  ©d)malj  fiebenb  werben,  gibt  bie  Rubeln 
nid)t  ju  nafje  ancinanbcr  hinein,  bringt  fie  in  ein  33ratrol)r,  unb 
laft  fie  bünften  bis  feine  «Sauce  me^r  oorfjanben,  unb  fie  unten 
eine  Trufte  fjaben.  ©ä^renb  bem  fünften  müffen  fie  einmal 
mit  JButter  beftrid)en  werben,  ©ie  werben  fjernad)  mit  bem 
©acffdjäufetdjen  ausgeflogen,  unb  aufgehäuft  angeridjtet. 

551  ♦  ftartoffelnubeln  mit  Hefenteig, 

2)?an  nimmt  ein  ^funb  SD^e^t  in  eine  <5d)üffel,  rüfjrt  babon 
mit  einem  ©djoppen  lauwarmer  Ofttld)  unb  jwet  Grfpffel  §)efe 
einen  $efel  an,  unb  fteüt  folgen  an  bie  SBa'rme,  bamit  er  auf- 
gebe. 3ft  berfelbe  gegangen,  fo  werben  m'er  £otf>  jerlaffene  23ut> 
ter,  jwei  bis  brei  (Sier,  ein  wenig  <£alj  unb  ein  ^funb  geriebene 
Kartoffeln  bareingegeben,  unb  SlÜeS  mit  bem  8oa)löffet  gut  $ufam* 
men  burd)geftopft.  9fad)bem  ber  £eig  an  einem  warmen  Ort 
bann  nod)  etwa«  aufgegangen,  beftreut  man  ein  ©rett  mit  2ttef)l, 
ftia)t  mit  einem  Löffel  Rubeln  aus  bem  £eig  aus,  formt  biefe  wie 
borige,  legt  fie  auf  baS  SÖrett,  unb  tagt  fie  an  einem  warmen  Drt 
nod)  einmal  aufgeben,  worauf  man  fie  aus  Reißern  ©djmalj  fdjön 
gelb  IjerauSbäcft,  narl)  Belieben  leidet  mit  £uder  beftäubt,  unb 
gleia)  warm  ferbirt. 

552«  Styfemrabeltu 

(Sin  ^funb  gut  abgelaufener  topfen,  etwas  @alj,  jwei  bis 
brei  Grier  unb  fo  biet  äWefjl,  als  ju  einem  lodern  £eig  erforber* 
lid)  ift,  werben  aufammen  gut  oerarbeitet.  9?un  ftcct)e  man  mit 
bem  ®led)löffel  ©tücfd)en  baoon  ab,  unb  formire  fie  auf  bem  mit 
üttefjl  beftreuten  ^ubelbrett  ju  fingerlangen  Rubeln,  taffe  in 
einer  Bratpfanne  bann  ein  SBtertetpfunb  ©djmalj  ^etg  werben, 
lege  bie  Rubeln  nebeneinanber  barein,  unb  baefe  fie  auf  betben 
©eiten  fd)ön  gelb,  —  <5ie  werben  öfters  in  ©aljwaffer  abgefod)^ 
unb  fjernad)  gebraten,  ober  aud)  aus  fd)Wimmenbem  <Sd)malj 
gelb  gebaden,  in  welkem  gall  man  fie  jubor  nidjt  abfodjt.  — 
<se(jr  gut  fd)meden  fie  aud)  auf  folgenbe  ©eife  bereitet:  @in 
<Pfunb  3ftef)l  wirb  mit  einem  ©poppen  3Hitd>,  jwei  Eßlöffel  £efe, 
einem  $funb  topfen,  etwas  ©alj  unb  jwei  bis  brei  <5iern  ju 
einem  jiemlid)  ftarfen  £eig  angemaßt,  ben  man  jur  SBärme  fteüt. 
3ft  er  ^alb  aufgegangen,  fo  werben  wie  oben  Rubeln  barauS  for* 
mirt,  fo(ct>e  auf  ein  mefjlbeftreuteS  $ud)  gelegt,  unb,  nadjbem  fie 
noa)  gehörig  aufgegangen  fiub,  aus  feigem  ©djmalj  gebaden. 
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553*  WtimoWt. 

£)rei  geftrige  Kreujerbrobe  werben  abgefault,  in  föaffer  eta* 
geweidjt,  unb  fobalb  fic  burdjau«  wei$  finbr  wteber  feft  auSgebrücft. 
^un  wirb  ein  <§f?löffel  feingefdjnittene  3u>te6e(  unb  ebenfoütel  $e* 
terfitte  in  einem  ©tüctdjen  Butter  wcictygebämpft,  baß  2)rob  furje 
3eit  bamit  umgerührt  unb  abgetrocfnet,  bann  ÄlleS  in  eine  ©Rüffel 
geleert,  unb  jum  (Sttalten  geftellt.  Unterbefc  wiegt  man  fein 
ein  $funb  übriggebliebene«,  wo  möglich  fetteö  gleifd),  oerrüfjrt  e$ 
gut  mit  obiger  SRaffe,  üier  (Siern,  ®alj,  einem  Kaffeelöffel  feinge* 
miegter  ßitronenfdjale  unb  9}hi$fatnu&,  füllt  baö  ©anje  in  eine 
bicf  mit  Butter  beftridjenc  unb  mit  ©robbröfeln  befäete  J8led)form 
ober  in  einen  flauen  Xiegel,  bäcft  im  Ofen  fdjön  gelb,  unb 
ftürjt  c$  bann  auf  eine  platte  um.  —  Oft  ba$  gleifd)  mager, 
fo  wirb  mefyc  Söutter  Riebet  oerwenbet. 

ttnmertung.  2)iefeö  fotote  bic  folgenben  jtoci  ©endete  feröirt  man  &u 
geföntem  Obfl  ober  grünem  ©alat. 

554.  gietfMolfter  auf  anbete  Krfc 

SRan  fefmeibet  um  brei  treujer  altgebacfeneö  SBeifebrob  in 
feine  Reiben,  unb  giefjt  einen  Sctioppen  äßild)  barüber.  Sftun  Wirb 
ein  ^funb  fettes,  gefodjteß  gleifcf)  mit  einer  3wiebel  unb  einer 
3itronenfd)ale  fein  oerwiegt,  biefeä  mit  bem  tnjwifdjcn  weidjge* 
worbenen  23rob  noa)  furje  %tit  g^iegt,  bann  Söeibeä  in  eine 
Rüffel  genommen,  brei  bis  oier  (Sier,  ©alj  unb  9flu«fatnu& 
bajugegeben,  unb  SllleS  gut  abgerührt.  3n  einer  flauen  Bratpfanne 
wirb  nun  fedj«  Sotr)  Sa^malj  f)ei§  gemalt,  bie  üflaffe  bareingetyan, 
glatt  ju  einem  tud)en  geftrtd>en,  biefer  bebeeft  auf  fdfWaefjer  Jpifce 
eine  Sßiertelftunbe  fd)ön  braun  gebaefen,  unb  aisbann  auf  eine 
platte  umgeftürjt,  oon  wo  man  tr)n  wieber  in  bie  Pfanne  jurücf* 
bringt,  unb  aud)  oon  ber  anbern  <5eite  fd)ön  bäcft« 

555.  gricanbeöen. 

$on  ber  in  ben  jwet  oorfjergerjenben  Hummern  befd)riebenen 
sDfaffe  werben  fingerlange  unb  fingerbiefe  2Bürftd)en  ober  runbe 
ftürfHein  geformt,  biefe  in  üerltopftem  (5i  unb  tjernaef)  in  Sörob* 
bröfeln,  ober  aud)  einzig  nur  in  (entern  umgcfcljrt,  au$  feigem 
®d)malj  auf  beiben  leiten  fd)ön  gelb  gebaefen,  unb  angerichtet 
—  2ftan  fann  fie  julefct  aud)  in  ber  (Sauce  9fr.  276,  welche  $uoor 
gut  abgef<f)arft  würbe,  einigemal  auffoeften,  unb  bamit  bann  anrieten. 

556.  Seberhtdjen. 

(Sine  feine  Kalbsleber  wirb  abgetütet,  unb  fold)e,  nadjbem 
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alles  Slbrige  baoongeftfcibt,  fein  gefjadt.  8uf  ein  $funb  Seber 
mirb  nun  bretotertct  <ßfunb  ®pt&  genommen,  berfelbe  eine  Viertel* 
ftunbe  gefönt,  unb  toemt  er  toieber  gänjlid)  erfaltet  ift,  mit  einer 
äuüor  in  Jöutter  toeid)  unb  metg  gebämpften  jerfd)mttenen  3tüiebel 
fein  oermiegt.  9fom  toeidjt  man  jtoei  altgebacfene  ftreujerbrobe  in 
fo  Diel  gletfd)brüf)e  ein,  ba§  fie  gerabe  barin  roei(r)cn  fönnen,  bann 
nimmt  man  SUleS  jufammen,  als  Ceber,  Specf  unb  6emmel,  gibt 
brei  ganje  (Sier,  brei  Eigelb,  @alj,  meinen  Pfeffer  unb  eine  3tteffer* 
fjrifce  SWapran  bajn,  unb  ma$t  bie  SWaffe  gut  untereinanbet. 
bann  wirb  eine  Auflauf  form  biet  mit  »utter  beftricr)cn,  unb  mit 
©emmelbröfetn  auSgeftreut,  bie  ütfaffe  bareingegeben,  glattgefrrt* 
d)en,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  gebacten.  —  ®ibt  man  getoöfjnlid) 
mit  @a(at,  ober  als  ©eilage  ju  ©emfifen. 

557.  Vcberhirfjen  auf  anbete  Vitt. 

Slnbertyalb  $funb  Kalbsleber  wirb  mit  ^totebel,  äitronenfdjale, 
^eterftlie,  ätoiebelrofjr  unb  einem  SMertefyfunb  Sftierenfett  fein  ge^ 
ttjtegt.  Unterbeg  werben  fed)S  flreujerbrobe  in  3ttild)  geweift,  nad) 
@rn>eia)ung  feft  auSgebrücft,  bann  nebft  üier  Giern,  ©afj  unb 
Pfeffer  &u  ber  8eber  gegeben,  unb  SllleS  gut  untereinanbergemengt. 
9hm  toitb  ein  runbes  @efdnvr  ober  ein  aufgefangenes  $ud)enbled) 
bi(f  mit  ©utter  befinden,  unb  mit  einem  reingetoafcfyenen  $albs> 
nefe  genau  ausgelegt,  obige  SJiaffe  barehtgefüllt,  glattgeftridjen,  unb 
mit  einem  jttxiten  reinen  SlalbSnefc  berart  betxcft,  bag  Don  ber 
3ftaffe  nirgenbs  ein  unbebeefter  föaum  bleibt,  unb  foldje  aud)  nfr* 
genbS  fycrauS  fann.  SllSbann  wirb  an  ben  (Seiten  etwas  weniges 
Söaffer  jugegoffen,  unb  baS  ®anje  eine  ©tunbe  in  gutem  Ofen 
obe*  Söratrofpr  gebaefen ,  bis  es  oben  eine  fd)öne  gelbe  garbe  fjat. 

558.  SfcWhtöbeL 

(5S  werben  brei  geftrige  treujerbrobe  in  eine  tiefe  ©cfyüffel 
fein  eingefdjnitten,  üier  (5ter,  @alj,  Pfeffer  unb  ein  ^ßfunb  3J?et>I 
ba$ugetf)an,  biefeS  mit  2Htldj  ju  einem  £eig  angemaßt,  ber  in  ber 
£)icfe  rote  ein  leidjter  ©pafcentetg  ift,  unb  fotdjer  eine  @tunbe 
fte^en  gelaffen,  unter  Welver  Bett  baS  S3rob  ansteht  unb  fo  ben 
ietg  biefer  madjt.  Dtfun  Werben  jtrmlid)  große  ßnöbel  mittelft 
eines  33le<f)löffelS  tn  üieleS  fodjetibes  ©aljtoaffer  eingelegt,  eine 
$ter(etftitnbe  getobt,  bann  angerichtet,  unb  mit  in  $3utter  gelb* 
geröftetrn  ^wiebeln  abgefd)tnal&t.  —  ©ibt  man  gemöfinürf)  $u  ge 
foltern  getroefneten  Dbft  ober  $u  fautem  gleifd).  —  33 e f f er 
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toerben  fie,  roenn  ba6  ©rob  in  Heine  SBürfet  gefdmftten,  unb  in 
feigem  fStfjmalj  ettna«  geröftet  wirb. 

559.  6emmcl=  ober  Srobfuöbel. 

SBiev  abgeriebene,  neugebadene  treujerbrobe  roerben  in  feine 
SBürfet  gefcfynitten,  bann  unter  adjt  tfotf)  (eid)tgcrül)rte  ©utter  fie* 
ben  (Sierj,  <Sa(j,  SflufFatnuß  unb  ein  (Sfpffel  feingeroiegte  ^eter- 
filie  gerührt,  bie§  unter  bie  Sörobmürfel  gemengt,  unb  bie  Uftaffe 
eine  Ijalbc  ©tunbe  fteljen  getaffen.  9?un  ftidjt  man  mit  einem 
Söffet  ftnöbel  in  ber  ®röfje  eine«  Keinen  2tpfel$  au«,  fteüt  neben* 
bei  ein  ®efä6  mit  f  altem  SEBaffer,  in  baS  man  forttrmf)renb  ben 
86ffel  taud)t  unb  bie  ünfe  $anb  bamit  benefet,  unb  formt  in  lefc= 
tever  mit  33eif)ülfc  beö  Söffet«  bie  ßnöbel  fcf)ön  glatt,  -  ober 
man  beuefet  betbe  £änbe  mit  SBaffer,  unb  gibt  bann  ben  Sfrtöbeln 
bie  gehörige  gorm.  $ernad)  fefct  man  fie  in  Fod)enbe«  ©atjmaffer 
ober  gleifdjbrüfye  ein,  fod)t  fie  langfam  eine  fleine  Ijalbe  @tunbe, 
nimmt  fie  fobann  mit  bem  €>d)aumlöffel  fjerau«,  rietet  fie  auf 
eine  tiefe  platte  an,  unb  fdjmäljt  biefelben  mit  in  Söutter  gelb* 
gerotteten  Rebeln. 

9lnmertung.  35ct  aÖ€it  Änöbeln  mufj,  tüte  föon  früher  fcemertt,  immer 
erft  ein  £tüd  }ttt  «ßtobe  ttt  ba«  ftebenbc  ^aljfcaffer  ober  bie  ftleifdjbritye  ein« 
geleflt  unb  buvd^getodbt  werben.  3eigt  es  fid)  ju  meid),  fo  hrirb  mit  @cmmeU 
bröfein,  im  attbern  ftaH  mit  ettoa«  SDtilcf)  unb  einem  (5t  nadjgctjolfen. 

560.  »robfnöbel  auf  anbere  »rt. 

3Jcan  legt  fed)$  geftrige  ftreujerbrobe  in  SBaffer,  brüeft  folcfye 
nad)  üDurd^roeidjtfein  fdjneÜ  roiebet  feft  au«,  gibt  tjieju  eine  in  feine 
(Scheiben  gefdjnittent  unb  in  heißem  gett  meidjgebmnpfte  &tokbd 
nebft  oier  (Stern,  Salj,  Pfeffer  unb  einem  falben  ^ßfunb  2Wer)l, 
unb  mengt  5lüe«  gut  untereinanber.  Daoon  legt  man  nun  beliebig 
große  $nöbel  in  ftebenbe«  Saljroaffer  ein,  treibe  man  eine  SBier* 
telftunbe  langfam  fochen  tagt,  fjernach  anrietet,  unb  mit  in  *8utter 
gelbgeröfteten  3tntebe(n  auffci)mä(jt. 

56L  SrobhuM  auf  beffere  2lrt, 

33ier  attgebaefene  treujerbrobe  roerben  in  Fteine  ffiürfel  ge* 
fdjnitten,  roooon  bie  eine  $älfte  in  fech«  l'otf)  gett  gelb  geröftet, 
bte  anbere  mit  einem  Schoppen  fodjenber  W\iü\  äbergoffen  unb  ju* 
gebeeft  ftefyen  gelaffen  toirb,  bi«  ba«  £3rob  ermeid)t  ift  Stfun  bämpft 
man  jtoei  GrjHbffel  fetngefchnitteue  ^toiebeln  unb  ebenfoüiel  tyettr* 
filie  in  einem  (Stücfdjen  gett  »ei*,  giejjt  bieg  über  ba$  iörob,  gibt 
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bte  ®rob»ürfel,  ein  33iertctpfunb  mty,  <öatj,  «Pfeffer  unb  ficben 
(Sier  baju,  unb  rüfyrt  ba«  ©anje  ju  einem  £eig  ab,  »eld)en  man 
eine  @tunbe  flehen  laßt.  £)ann  »erben  föiöbcl  tote  in  9Jr.  559 
barau«  geformt,  biefe  in  fiebenbem  ^atjroaffer  eine  f  leine  ^atbe 
(gtunbe  langfam  getod)t,  hierauf  angerichtet,  unb  mit  in  Söutter 
gelbgeröfteten  ©emmelbröfeln  abgefcftmäljt. 

562.  6emmefflo&. 

<2>ed)«  geftrige  Sfreujerbrobe  »erben  in  feine  ©djnitten  ge- 
fdjnitten,  biefe  in  eine  ©dn'tffel  gelebt,  mit  einem  53tertelpfunb 
»armgemad)ter  Söutter  übergoffen,  unb  jugebetft  einige  3C^  f*0*)™ 
gelaffen.  $un  toerftopft  man  fed)S  Qner  mit  einem  poppen  Wii&i, 
gießt  bieg  über  baö  23rob,  mengt  8tte*  gut  untereiuanber,  unb 
ftellt  e$  nod)  eine  ©tunbe  bei  8eite.  SlfSbann  roirb  ba«  nötige 
©al$,  oier  <5f?löffel  9JWu\  et»a«  fltfuSfatnufj  unb  feingefd)nittene 
^eterfitie  barangetfyan ,  ba«  ©an^e  untereinanbergemengt,  unb  ba* 
Don  ein  $lojj  geformt,  roetdjen  man  in  leidjt  gefallenem  SBaffer 
anbertfjalb  ©tunben  fod)t,  ober  in  eine  butterbeftrid^ene  ^eroiette 
btnbet  unb  in  leid)t  gefallenem  Gaffer  fiebet,  unb  )U  eingemaaV 
tem  SBitbpret,  Boeuf  ä  la  mode  ober  geföntem  Dbft  feroirt.  — 
üÜton  fann  aus  obiger  -äflaffe  aud)  mehrere  Heinere  $löge  for* 
men,  bie  bann  nur  eine  teilte  fyalbe  (Stunbe  jum  Sertigfodjen 
brausen. 

563.  Satjenföie  Saftenlnöbel. 

©ed)«  altgebacfcne  «Semmeln  »erben  cingefct)nittert ,  mit  einer 
falben  Wla%  lauer  üftild)  angenefct,  untereinanbergemadjt  unb  eine 
bis  j»ei  ©tunben  fo  fteljen  gelaffen.  £ernad)  gibt  man  ba«  gc 
hörige  ©als,  ein  Sßiertetpfunb  2M)l,  brei  bi«  üier  (5ier,  et»a« 
Pfeffer  unb  jmei  @&löffel  feingefdjuittene  3»tebe(n  baju,  unb 
mengt  ba«  ®an$e  gut  ju  einem  £eig  untereiuanber,  au«  »eld)em 
man  tnöbel  formt.  £)iefe  fiebet  mau  eine  gute  Sßicrtelftunbe  in 
ftarf  ftrubelnbem  0alj»affer,  nimmt  fie  bann  IjerauS,  fdjmäljt 
fie  mit  3^^beln  ab,  unb  gibt  fie  gemötjnlid)  ju  faurem  gleifdj. 
—  Keffer  »erben  fie,  »enn  mefjr  (S  i  e  r  bajuf ommen,  aud)  fann 
man  etroaä  ©rüncS  baju  üer»euben. 

564.  öwbhtöbel  mit  gleifaV 

©erben  bereitet  »ie  toorige,  nur  fommt  unter  bie  2D2affc  ein 
tjalb  <ßfunb  übriggebliebene«,  »o  möglid)  fette«,  feinge»iegte«  gletfd). 

565.  »robfnöbel  mit  SöurftMt 
üttan  brüdt  fed)S  attgebaefene,  in  Söaffer  einge»eid)te  <5em* 
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mein  fefl  au«,  läßt  bann  brei  8otl)  ed)m<rf$  ^etg  werben,  töftet 
barin  eine  feingefdjntttene  StobM,  unb  ^ernad)  ba«  auögebrü<fte 
8rob  fo  lange,  bi«  e«  ganj  abgetroclnet  tft.  SDieß  wirb  jefct  in 
fine  ©d)üffel  genommen,  eine  #anbüoü  aftefyl,  brei  b\&  frier  flrwr, 
ba«  ©rät  üon  brei  gewöhnlichen ,  ungeräud)erten  SMrften  »nb, 
wenn  e«  nod)  nöt^tg  ift,  etwa«  6al$  unb  2Jhi«fatnuß  bajugegeben, 
unb  ba«  ©anje  atöbann  mit  ber  £anb  r*$t  gut  abgefnetet  ©ollte 
bie  Oflaffe  ju  leidet  fein,  fo  gibt  man  nod)  geriebene«  altgebatfene« 
S3rob  barunter.  £>abon  werben  nun  mit  einem  großen  Eßlöffel 
Knöbel  in  fiebenbe«  ©aljwaffer  cingefefet,  biefelben  eine  gute  93ier* 
telftunbe  gefodjt,  bann  mit  bem  <5d)aumlöffel  angerid)t*t,  unb  mit 
in  SButter  gelbgeröfteten  ©emmelbröfeln  abgefdjmäljt. 

566.  föttuttnöbel. 

G£«  werben  bier  geftrige  Äreujerbrobe  in  halb  SBaffer  fp(b 
9ttil<h  eingeweicht,  iiadj  (Srweid)tfein  feft  au«gebrü(ft,  unb  in  einer 
Pfanne  in  wenigem  Reigern  ©djmalj  abgetroclnet.  Unterbeß  brüht 
man  öier  große  ober  mehrere  fleine  3ttangolbblätter,  brüeft  fie  feft 
au«,  oerwiegt  fie  ganj  fein  mit  etwa«  6ct)nittlaud),  ^eterfüie  unb 
3wiebelroIjr,  unb  mengt  ba«  Verwiegte  nebft  oier  bi«  fünf  (Siern, 
<&ali  unb  2ttu«fatnuß  unter  ba«  abgetrodnete  SBrob.  95on  biefer 
SWaffe  werben  nun  beliebig  große  Knöbel  in  fiebenbe«  ©aljwaffer 
eingefefct,  unb  eine  SBiertelftunbe  gefönt,  bann  mit  bem  (Schaum* 
löffei  herausgenommen,  unb  jum  (5rf  alten  geftellt.  ^ernaefj  madjt 
man  ein  gute«  ©tücf  ©chmalj  in  einer  Pfanne  ^eiß,  gibt  bie 
Änöbet  barein,  übergießt  fie  mit  fed)«  bi«  ad)t  mit  etwa«  <§alj 
oerflopften  (Siern,  unb  bäcft  fie  fongfam  gelb. 

567.  ftartoffeihtiftel 

ülttan  focht  Kartoffeln  fdjnell  ab,  fdjält  fie,  unb  treibt  fie  nod) 
heiß  burd)«'  (Sieb,  ober  jerbrüdt  fie  recht  fein;  auch  fann  man  bie 
Kartoffeln  er  falten  (äffen,  unb  bann  reiben.  9hm  Werben  brei 
Kreujerbrobe  in  Heine  Söürfel  gefdjnitten,  unb  biefe  in  einem  <5tücf* 
eben  SButter  gelb  geröftet,  wenn  ba«  örob  balb  gelb  wirb  ein  (5ß* 
löffei  feingefchnittene  Zwiebel  unb  ebenfooiel  ^eterfilie  bajugegeben, 
unb  foldje«  noa)  bamit  geröftet.  &l«bann  madjt  man  jwei  ^ßfunb 
burdjgctriebene  Kartoffeln  mit  t)ier  bi«  fünf  ©era,  <Sal$,  Pfeffer, 
beu  geröfteten  Sörobwürfeln  unb  einem  Siertetyfunb  ^Dle^C  ju 
einem  feften  £eig  an,  unb  fefct  h^bon  apfelgrofje  Knöbel  in  fieben* 
be«  ©atjwaffer  ein,  bie  man  eine  S3iertelftunbe  !oa)t,  unb  wenn 
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fic  angerid)tet  finb,  mit  in  ©utter  Qetbgeröfteten  3wiebeln  ab* 

fdjmaijt. 

568«  ffartoffelfnöbel  auf  anbere  Kit 
3»ei  ?funb  gefottene,  erfaltete  Kartoffeln  werben  gerieben, 
unb  ein  fjalb  ^funb  3ftel)l  baruntergemengt ,  bann  tner  geftrige 
Kreujerbrobe  in  Heine  Söürfel  gefd)nitten,  unb  biefe  in  Söutter 
ober  feigem  <5$matj  mit  einer  feingefd^nittenen  3tr»tebel  gelb  ge- 
röftet.  hierüber  giegt  man  nun  brei  bi«  tuer  oerflopfte  (5ier,  gibt 
ba«  gehörige  ©alj  unb  etwa«  Pfeffer  ba$u,  mengt  ba$  ©anje 
gut  untereinanber,  unb  formt  fobann  Knbbel  in  ber  ®röge  ber 
öorfyergefjenben  barau«,  tt>eld)e  man  eine  ftalbe  (Stunbe  in  fieben- 
bem  <Saljmaffer  fod)t.  —  ©erben  gewöfjnlidj  ju  eingemadjtem 
Kalbfleiffy  ju  Cunge,  faurem  gleifdj  u.  brgl.  gegeben. 

569.  «artoffelfnöbel  auf  getoö^nUdie  «rt 
©ute  mehlige  Kartoffeln  werben  fdjnell  meidjgefotten,  abge* 
fdjält,  unb  gleid)  fein  jerbrMt.  9Jun  wirb  um  tjier  Kreujer 
geftrigeö  ©rob  fein  eingef djnitten,  unb  ein  ©poppen  £ERi(d)  baran- 
gegoffen,  eine  fleine  3wtebel,  eine  Ijalbe  €>tange  tfaud)  unb  etwas 
@ellerielaub  fein  oerf djnitten,  unb  bieg  jum  SSrob  gegeben  fowie 
a<f>t  tfotfj  3J*ef>l,  etwa«  Slbfdjöpffett,  @alj,  Pfeffer,  jwei  bie  brei 
(Sier,  unb  no#  fo  otet  Kartoffeln,  bag  e«  einen  feften  Xeig  gibt. 
93en  biefem  Werben  mit  ben  genähten  $änben  apfetgroge  Knöbel 
geformt,  to  fiebenbem  ©aljwaffer  eine  gute  SBiertelftunbe  gefotten, 
bann  ungerichtet,  unb  mit  in  93utter  ober  ©cfymalj  gelbgeröfteten 
3wiebefa  ober  ©robbröfeln  abgefdjmäljt. 

570,  MM  tum  roljen  Kartoffeln* 
3»ölf  groge,  rofje  Kartoffeln  werben  gewafdjen,  geftyält,  unb 
auf  bem  föetbeifen  gerieben,  bann  eine  9Jfag  ^Baffer  barüberge- 
f d)üttet,  unb  ba«  ®an$e  eine  Stunbe  fteljen  gelaffen,  wäfjrcnb  weldjer 
3eit  man  ba«  Söaffer  einigemal  wedjfelt  unb  babei  bic  Kartoffeln 
jebettnal  auäbrücfr.  Unterbeg  wirb  für  brei  Kreujer  Söeigbrob  in 
SMrfel  gefachten ,  bie  $älfte  baüon  in  fea>«  8oty  »utter  ober 
©djmalj  gelb  geröftet,  unb  eine  §anböoll  fehttoerwiegte  3wiebeln 
unb  ißeterfilie  uod)  einigemal  bamit  umgerührt;  an  bie  anbere 
£>älftc  trirb  ein  ©poppen  fod)enbe  2fttld)  gegoffen,  unb  bieg  §»<• 
gebeett  fielen  gelaffen ,  bie  e«  erfaltet  unb  ba«  S3rob  meid)  ift. 
STwn  giegt  man  ba«  SCÖaffer  üon  ben  Kartoffeln  ab,  brüeft  biefe 
feft  au«,  toermengt  fic  gul  mit  bem  gemeinten  unb  geröfteten  33rob, 
einem  Ratten  $funb  Wtijl,  oier  «ern,  @alj  unb  Pfeffer,  unb 
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formt  au«  biefcr  ÜWaffe  beliebig  große,  runbe  ftnöbet,  meldte  man 
in  Dielem  fod)enben  ©atsfoaffer  eine  Celeste  Stunbe  fiebet,  bann 
eine«  f>erau«f)ebt  unb  bonetnanberbrtcf)t,  um  ju  fe^en,  ob  fte  buref)* 
au«  fertig  ftnb.  <§ie  roerben  f>ernad)  mit  bem  @$aumlöffel  auf 
bie  platte  angerichtet,  unb  mit  in  Jöutter  gelbgeröfteten  3^iebetn 
abgffc^mäljt. 

571.  ©petffnöbel. 

©in  SMertelpfunb  ©pect  wirb  in  Meine  SBürfel  gefdjnitten 
unb  gelbltct)  geröftet,  brei  $reujerbrobe  ebenfo  gefdjnitten,  bie 
©pedmürfel  mit  bem  ©djaumlöffel  au«  bem  gett  f)crau«genom* 
men,  unb  in  lefeterem  bann  bie  ©robroürfel  gelb  geröftet.  23rob* 
unb  epecfroürfel  roerben  nun  mit  brei  SBiertelpfunb  WUty,  <5alj, 
Pfeffer,  oier  (5iern  unb  jroei  ©poppen  3JWd)  ju  einem  £eig  an* 
gemacht,  ber  in  ber  $)icfe  einem  leisten  ©pafcenteig  gleidjt,  unb 
ben  man  eine  ©tunbe  fter)en  lagt,  roä'f|renb  roeld)er  £eit  ba«  53rob 
anjieljt  unb  er  baburd)  biefer  wirb.  2ll«bann  formt  man  baoon 
$nöbet  in  ber©röße  ber  oorfjergefyenben,  fod)t  foldje  langfam  eine 
ftarte  SBiertelftunbe,  richtet  fie  an,  unb  fcr)mä^t  fie  mit  in  SButter 
gelbgeröfteten  ©robbröfeln  ober  3roiebeln  ab.  —  ®tbt  man  ge* 
roöt)nUd)  ju  ©auerfraut. 

572.  ©ebadene  epeeffnöbel. 

3toet  Keine  ©<|öpflöffe(  au«gelaffene  gelbe  ©pectroürfet  (®rie* 
ben)  werben  mit  brei  (Stern ,  einem  ©djoppen  faurem  fflafjtn,  mer 
t'otf)  (Bc^toeinefc^tnalj,  ©atj  unb  fo  Diel  üßef>l  ju  einem  Xeig  an* 
gerührt,  baß  er  in  ber  ÜDicfe  roie  ein  ©päfcdjenteig  ift,  biefer  nun 
löffelroeife  auf  ein  mit  gett  abgeriebene«  Söled)  gefegt,  bie  $nöbel 
im  Dfen  gelb  gebaefen,  unb  ju  ©auerfraut  gegeben. 

573.     nobel  mit  hinten  ober  Mandjfletfrf). 

S5icr  altgebacfene  $reujerbrobe  roerben  fein  eingefa>nitten,  unb 
mit  einem  ©poppen  fod)enber  äJtttdj  überfd)üttet,  bann  mit  einem 
paffenbeu  £)ecfel  bebeeft,  unb  jugebeeft  eine  r)atbe  ©tunbe  ftefyen 
gelaffen,  unterbeß  in  einem  SBiertelpfunb  gutem  gett,  aud)  %b* 
fd)öpffett,  ein  Eßlöffel  oerfc^nittene  3roiebeln  roeidjgebämpft,  unb 
bieg  über  ba«  ©rob  gegoffen.  3ft  (entere«  gänjlid)  erfaltet,  fo 
roirb  ein  Biertefpfunb  2Eef)l  ©alj,  Pfeffer,  fünf  bi«  fedj«  <5iev 
unb  ein  t)atb  $funb  feingeroiegter  ©d)infen  ober  föaud)fleifd)  ba* 
jugeQeben,  unb  ba«  ®anje  nun  ju  einem  biefen  Xetg  gearbeitet, 
üon  meinem  man  beliebig  große  $nöbel  formt,  foldje  eine  fleine 
fjalbe  <5tunbe  in  fiebenbem  ©aljroaffer  langfam  fodjt,  fjernad)  auf 
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eine  tiefe  platte  anrietet,  unb  mit  in  Butter  gelbgeröfteten  3wie* 
beln  abfdjmälat.  —  ®ibt  man  at«  eigene«  ©ericfit,  bann  ju  Sauer; 
fraut,  faurem  gleifch  u.  brgt. 

574  tfeberhtöbel. 

93ier  bi«  fünf  geftrige  tfreujerbrobe  werben  fein  etngefchnitten, 
unb  ein  Schoppen  2ftild)  barübergegoffen,  biefe  bann  untereinanber* 
gemengt,  unb  fo  lange  flehen  gelaffen,  bi«  ba«  ©rob  burchweicht 
ift.  $un  Wirb  ein  r)atb  ^funb  gefochte«,  burchau«  fette«  SRinb* 
fleifcr),  ober  fonftige«  ganj  fette«  Sleifd),  mit  etwa«  ^tokbtixoffx, 
einer  ganjen  3^bet,  jwei  $nobtaud)$el)en ,  einer  3^oncnf^a^e 
unb  etwa«  9J?a{oran  fein  gewiegt,  folche«  in  eine  ©Rüffel  ge* 
nommen,  jwei  $funb  feingewiegte  lieber,  Salj,  Pfeffer,  etwa« 
helfen,  bret  (Ster  fowte  ba«  geweifte  $rob  bajugegeben,  unb  ba« 
(Sanje  gut  abgefnetct.  $)aüon  formt  man  al«bann  runbe  tfnöbel, 
unb  focht  fie  eine  gute  Söiertelftunbe  tu  (Saljwaffer  ober  gleifd)* 
brühe,  worauf  fie  mit  etwa«  SBrühe  ober  auch  trocfen  angerichtet, 
unb  mit  geröfteten  3»iebeln  abgefdjmäljt  werben. 

575.  (SetoölmUttie  «eberfnöbel. 

9kd)bem  für  fech«  ßreujer  Schwarftbrob  ganj  grob  einschnitten 
unb  in  SBaffer  eingeweiht,  wirb  ein  <ßfunb  lieber  abgehäutet,  unb 
mit  einem  Pierling  Wcrenfett,  einer  fttokM,  etwa«  3wiebelrofjr 
unb  einem  ®liebd)en  Knoblauch  fein  gefjacft,  ^ieju  bann  ba«  feft* 
au«gebrüc!te  Sörob  gegeben,  unb  nun  2lüe«  noch  gut  miteinanber 
oerwiegt  $ll«bann  wirb  e«  in  eine  Schüffei  genommen,  ba«  ge* 
hörige  <Sa(j,  Pfeffer  unb  jwölf  8oth  £)au«mef)l  bajugethan,  unb 
ba«  ©anje  noch  gut  jufammen  abgerührt,  worauf  man  mit  einem 
Söffet  in  ftrubelnbe«  Saljwaffer  tnöbel  baoon  einfefct,  biefe  eine 
gute  23iertelftunbe  fiebct,  hernach  mit  bem  (Schaumlöffel  auf  bie 
beftimmte  platte  anrichtet,  unb  mit  in  Butter  gelbgeröfteten  Sörob* 
bröfeln  abfchmätjt. 

576.  üeberfnöbel  auf  anbete  »rt 

2ttan  fchneibet  oier  altgebaclene  ^reujerbrobe  fein  in  eine 
©chüffet  ein,  übergießt  biefelben  mit  einem  großen  (Schöpflöffel 
fochenber  gleifchbrühe,  unb  lägt  fie  jugebedt  eine  (Stunbe  flehen. 
9ßun  werben  jwei  Eßlöffel  oerfdjnittene  3roiebeln,  ebenfooiel  $eter* 
filie  unb  ein  wenig  Schnittlauch  ober  feine«  3toiebelrof)r,  jufam* 
men  fein  Der  wiegt,  in  einem  Stücfdjen  gett  weichgebämpft,  unb 
bieg  über  ba«  23rob  gegoffen.  Slt«bann  wirb  ein  $funb  abge* 
häutete  ßalb«teber,  ein  $funb  Snnge,  fech«  tfoth  Werenfett,  ein 
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kalter  Kaffeelöffel  3itronenfd)ale ,  etwas  3tfai*ran  unfc  ein  ©lieb* 
df)cn  ßnoblaudj  fo  fein  mie  möglich  fiefmd t ,  unb  nebft  btei  bis 
toter  <5iern,  @alj,  Pfeffer  unb  einem  ftarfen  SBtertclpfunb  3ttef>l 
an  ba$  Sörob  gegeben,  2llle$  gut  untereinanbergerüf)rt  ober  mit 
ber  ©anb  abgemietet,  unb  alsbann  $nöbel  in  ber  ©röße  eine«  Wp\el& 
barauS  geformt,  meldje  man  eine  gute  SSiertelftunbe  in  fiebenbem 
©aljmaffer  fodit,  ^ernad)  anrietet,  unb  mit  in  ©utter  gelbgerö* 
fteten  3tt>icbcln  abfdjmä^t. 

577.  Seberfnöbel  auf  bürgerlidje  %xt 
Oftan  fdjneibet  adjt  nid)t  ju  altgebadene  (Semmeln  in  feinen 
©dmitten  in  eine  <5d)üffel  ein,  übergießt  biefelben  mit  einer  hal- 
ben üftaß  Üttild)  ober  f5(cifc^brüt)e#  unb  (aßt  fte  eine  €>tunbe  buisa> 
roeidjen.  2U$bann  fommt  etwa«  OKajoran,  ^ßeterfttie,  £aud>,  eine 
3roiebet,  jmei  <Salbeiblättd)en,  oier  $noblaud}$ef)en,  einige  ©eüerte* 
Matthen  unb  3itronenfd)a(e  (SlüeS  fein  gefyadt  ober  gemiegt),  bann 
ba«  nötige  Sal* ,  ein  Fleiner  Kaffeelöffel  Pfeffer ,  ein  menig  gc* 
ftoßene  helfen,  unb  gutefet  ein  ^futtb  lieber  fomie  ein  SBiertelpfunb 
föinbänierenfett  baju,  meld)  ledere«  33eibe8  man  fein  miegt,  menn 
e8  nid)t  fdjon  tiom  SERefegcr  geroiegt  ift.  @8  wirb  nun  2llle$  unter* 
#  einanbergemengt  unb  abgefnetet,  unb  fobann  mit  einem  Cöffel 
runbe  ßnöbet  in  fodjenbcö  <5aljroaffer  bauon  eingelegt,  bie  man 
eine  gute  93tertelftunbe  fod)t.  9Jacf)  bem  2Inrid)ten  roerben  fte  mit 
in  ©utter  gelbgeröfteten  3miebeln  ober  Sörobbröfeln  abgefdjmäljt. 

578,  Seberfnöbel  auf  feinere  Kxl 
2ftan  üerfd)neibe  fünf  geftrige  Äreujerbrobe  in  feine  (SuWen* 
fd)nittcn,  gieße  fünf  mit  anbertfjalb  @d)OJ)J)en  3ttild)  öerflopfte 
(Sin  barüber,  unb  (äffe  ba$  Sörob  fo  meinen.  3n$roifd)en  fjäute 
man  ein  <ßfunb  Kalbsleber  ab,  Dermiege  foldje  fein  mit  fe#3  öott> 
ftierenfett,  3itronenfdjale,  einer  gmiebel,  etroaS  <ßeterfilie  unb 
3miebelrof)r,  rüf)re  bieß  mit  bem  ©rob,  bann  Saty,  Pfeffer  unb 
SftuSfatnuß  gut  untereinanber,  unb  laffe  ba$  ©anje  eine  fjalbe 
©tunbe  ruljen.  SUSbann  forme  man  beliebig  große  Knöbel  barau$, 
Fodje  foldje  eine  gute  SBiertelftunbe  in  ftrubelnbem  ©aljmaffer, 
unb  fajmälje  fte  naef)  bem  2lnrid)ten  mit  in  Söutter  gelbgeröfteten 
<5emmelbröfeln  ab. 

2lnmerfung.  ©ei  aUcn  Seberfnöbetn  ifl  eine  $aupt[ncf)c,  baß  nidjt  $u 
btel  Wlild)  ober  gteifd)brtt^e  an  ba$  $)rob  fommt;  e«  foÖ  baSfelbe  burdj- 
to e t d> t,  bod)  nid)t  nefcig  fein.  9liü)me  man  ju  btel  SWüdfj  ober  $let[$brüf)e, 
fo  mürben  bie  Änöbet  |erfal>ren.  <5inb  fie  gu  nefctg,  fo  tann  man  mit  33rob* 
Köfeln  nadb^elfen. 
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Silk  toorbefc&riebenen  Seberfuöbel  tonne»  mit  ftleiföbrübe  au#  al*  ©up** 
gegeben  »erben. 

579.  Srättnöbel. 

SInbertfalb  ^fimb  $rät  mirb  mit  einem  ©poppen  SM^  gnf 
abgerührt,  bann  für  fed)$  Kreuger  geriebene«  SBrob,  fed>«  Cot^ 
jerlaffene  ©utter  ober  fjeiße*  Sdunalj,  bret  @ier,  feingetotegte 
3ttronenfd)ale,  ©al&,  3ttu&fatnuß  unb  nod)  ein  poppen  3Etld)  unb 
ein  poppen  Gaffer  bajugegcben,  unb  ba8  ®anje  gufammen  nod) 
gut  abgerührt.  x)tun  werben  mit  einem  Söffet  beliebig  große  Stnöbel 
baoon  abgeftodicn,  j'oUiic  in  fiebenbem  Saljroaffer  eine  SBtertelftunbe 
auf  fdjtuadjem  gcuer  gefotten,  bann  mit  einem  ©afaumlöffel  Ijerauö* 
genommen,  aufgekauft  angerichtet,  unb  nad)  belieben  mit  in  Söutter 
gelbgeröfteten  Erobbröfeln  abgefd)mäljt. 

580.  2lbgeröftcte  23räthtöbel. 

33orgehenb  betriebene ,  bod)  ntd)t  abgefdjmaljte  ftnöbel  mer* 
ben  nad)  (Srfalten  in  Reiben  gefdjnitten,  unb  in  tjeijjem  ■Sdjmalj 
leidet  gelb  abgebraten,  nun  bret  bid  oier  mit  ein  wenig  ®alj  unb 
*tt>ei  (Sßlöffft  OKilO)  gut  frerftopfte  (Sier  über  bie  erlitten  gegoffew, 
.  biefe  no#  eine  falbe  SBiertelftunbe  leid)t  geröftet,  bann  angertd)tet, 
unb  mit  geföntem  Obft  ober  grünem  @alat  feroirt. 

Sinmertung.  3n  atmiidicr  Seife  fann  man  aurf)  übriggebliebene 
)örob«,  ÄartoffeU,  Seber-  unb  ©riestnöbel  abröften. 

581.  <$ttx>mWt  (tmeäfnobel. 

Stfan  überbrüht  jtoei  ©djoppen  nid>t  ju  feinen  ©rieS  mit 
jwei  ©cfappen  focfanbem  ©affer,  ftfmeibet  adjt  Votfj  ©utter  baran, 
unb  läßt  ifa  jugeberft  ettoaS  erfalten.  Unterbeß  »erben  oier  in 
feine  Söürfel  gefd)nittene  Kreujerbrobe  in  einem  93iertelpfunb  gutem 
gett  gelb  geröftet,  jtoei  Eßlöffel  feittgefdjn  itteue  3totebeln  nod) 
einigemal  bamit  umgertifjrt,  unb  nun  ba$  ®an$e  nebft  fünf  (Siern, 
©alj  unb  einem  Kaffeelöffel  ßuifer  ju  einem  Xeig  angemadjt. 
$ieüon  fefct  man  bann  beliebig  große  Hnöbel  in  leidjt  gefallene« 
SBaffer  ein,  unb  fod)t  fie  eine  falbe  ©tunbe.  —  <Stnb  ju  faurem 
Steift  unb  ge!od)tem  £)bft  gut. 

582«  ©ricSfnitoel  auf  anbete  Mrt 

3flan  gebe  in  eine  Pfanne  j»ei  ©cfappen  2tttld),  ad)t  8otfj 
©utter,  oierjefa  (Sßlöffel  ®rte$,  etwa«  <©alj  unb  einen  f leinen 
Kaffeelöffel  jjuder,  laffe  bieg  unter  fortmäfjrenbem  SRüfjren  fo 
lange  fod)en  bis  e$  fict)  oon  ber  Pfanne  ablöst,  neunte  es  bann 
in  eine  @d)üffel,  unb  rüfjre  e*  mit  fedjS  bt«  fieben  (Siern  an, 

13» 


Digitized  by  Google 


©efalaene  3Rf  Hfpelfen. 


Nun  fchncibe  man  ein  Kreujerbrob  in  ÜBürfel,  röfte  Untere  in 
feigem  Schmalj  gelb,  menge  folche  unter  obige  äftaffe,  unb  (äffe 
ba«  ®anje  eine  Viertelftunbe  ftefjen.  $ernatf)  forme  man  nach 
9fr.  559  Knöbel,  fod)e  fte  in  fiebenbem  Saljroaffer  eine  gute 
SBtertelftunbe,  rid)te  fte  al«bann  in  eine  tiefe  @d)üffel  erhöht  an,  unb 
fdjmälae  fie  mit  in  SSutter  gelbgeröftcten  3roiebeln  ober  SÖrobbröfeln. 

583,  ^Iboetriebcne  ®rie«fnöbel 

Wlan  rührt  oier  ÜJoth  ©utter  recht  flaumig  ab,  fdjlägt  oier 
(Sier,  eines  nad)  bem  anbern,  barein,  rührt  bamit  nicht  ganj  einen 
poppen  ®rie«,  einen  falben  Kaffeelöffel  Salj  unb  ebenfooiel 
3urfer  eine  93iertelftunbe  gut  ab,  unb  lägt  bie  üftaffe  eine  f leine 
halbe  Stunbe  fielen,  9faw  roerben  mit  einem*  (Sgl öffel  Knöbel 
baoon  abgeflogen,  biefe  f)übfd)  geformt,  unb  in  fiebenbem  Salj* 
toaffer  eine  gute  93iertelftunbe  bebetft  gefocht,  worauf  man  fie  an- 
rietet, unb  mit  in  ©utter  gelbgeröfteten  ©robbröfeln  abfchmäljt. 
—  Können  ju  eingemachtem  Kalbfleifcf),  $u  faurem  gleifd),  ju 
giften  mit  Sauce,  namentlich  &u  fchroarjcm  Karpfen,  feroirt  werben. 

584  Slbgctrtcbcne  (8ricö!nöbel  auf  anberc  Ärt  Sdjtoemmffö&e» 

@in  SBiertelpfunb  Schmalj  ober  ©utter  tütrb  fdjaumig  abge*  ' 
rührt,  fünf  (5ier,  eine«  um  ba«  anbere,  gut  hineingerührt,  unb 
barein,  boch  erft  wenn  ba«  jum  ßinfefeen  befttmmte  SBaffer  fiebet, 
ein  guter  Schoppen  nicht  ju  feiner  ®rie«  unb  ba«  gehörige  Salj 
gemengt.  £teüon  f cfet  man  nun  mit  einem  Söffet  beliebig  große 
Knöbel  in  fiebenbe  öleifd)brühe  ober  leicht  gefallene«  SBaffer  fchnell 
ein,  unb  lagt  biefelben  eine  halbe  Stunbe  fochen,  fie  babei  einige- 
mal mit  foltern  Sßaffer  abfchrecfenb.  Söenn  fich  beim  2lu«einanber* 
brechen  in  ber  Seilte  ein  f  leine«  gelbe«  ^ünftchen  geigt,  fmb  fie 
fertig,  unb  man  richtet  fie  fofort  mit  einem  (Schaumlöffel  an.  — 
©ibt  man  ju  ^eterftlie,  eingemachtem  gleifch  *c. 

585.  6djtoammfuöbel. 

SRatl  laffe  anberthalb^funb  gefiebteö  Wtty  in  einer  ©pfiffe! 
an  einem  warmen  Ort  lau  werben,  mache  bann  in  ber  Sflitte 
eine  Vertiefung,  rühre  barin  mit  einem  Schoppen  lauer  2Wt(d) 
unb  bvei  Eßlöffel  §efe  einen  bicfen  Xeig  an,  unb  laffe  biefen  §efel 
(23orteig)  an  einem  warmen  Ort  gehen.  £at  er  fich  gehörig  ge- 
hoben, fo  gebe  man  gwet  ßotl)  gerlaffene  Butter,  gwet  (5ier,  einen 
Schoppen  laue  2ftilch,  etwa«  Saig  unb  ba«  in  ber  Sdjüffel  üor* 
hanbene  äftehl  barein,  fchlage  bieg  mit  einem  Kochlöffel  fo  lange, 
M  ber  fcetj  recht  glatt  ift  unb  uom  Kochlöffel  abfallt,  unb  laffe 
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ifjn  bann  an  einem  warmen  Ort  aufgehen.  9?un  fteche  man  mit 
einem  Söffe!  große  Knöbel  au«  bemfelben  au8,  Welche  man  auf 
ein  mefjlbefäettö  Sörett  legt,  unb  ^ugebecft  an  einem  »armen  Ort 
aufgeben  laßt,  ©ährenbbem  rotrb  in  einer  leiten  Pfanne  ober 
einem  ^aftrot  jo  biel  ©affer  fiebenb  gemacht,  baß  e«  bis  $ur 
$ätfte  heraufgeht,  fötale«  leicht  gefallen,  unb  fobann  bie  Knöbel 
bareingelegt,  jebod)  nicht  ju  nahe  aneinanber,  bamtt  fie  beim  Auf- 
gehen nicht  gefjinbert  ftnb.  <&o  lägt  man  fie  feft  jugebecft  (fie 
bärfen  währenb  biefer  %eit  burchauS  nicht  aufgebecft  werben)  eine 
halbe  ©tunbe  fodjen ,  nimmt  fte  bann  mit  bem  ©chamntöffel  ein* 
ftetn  heraus,  unb  legt  fte  auf  ein  39rett,  wo  man  fie  augenblkf* 
lid)  mit  jwei  ©abeln  in  ber  2ftttte  üoneinanberreißt  unb  auf  bie 
platte  legt.  Wacbbem  alle  auf  biefe  2lrt  gefod)t  unb  angerichtet 
ftnb,  übergießt  man  fte  fofort  mit  fjeißer  Butter,  unb  fermrt  fie 
nun  mit  (Sinmacbfleifch,  gifdjen  ober  gefod)tem  Obft.  —  Sine 
£)auptfad)e  ift,  baß,  währenb  man  fie  nad)  unb  nad)  herausnimmt, 
bie  jurücfgebliebenen  in  bcr  Pfanne  gleid)  mieber  jugebecft  werben, 
unb  baß  baß  3crvc*6en  mit  ben  ©abeln  rcd)t  rafct)  gefdn'eht,  ba 
bie  Shtöbel  gleich  jufammenfaüen  unb  fd)nell  erfalten.  —  geiner 
»erben  fte,  wenn  man  jwei  (Skr  unb  *wei  £otlj  SSutter  mehr  ju 
bem  leig  oerwenbet. 

586.  edüoommfnbbel  auf  Ufäljcr  flrt 

2ttan  bereitet  oon  einem  ^funb  2ttehl,  einem  <5d)o|)l>en  lauer 
ÜRilch  unb  jmei  Eßlöffel  $>efe  einen  £cfel,  unb  ftellt  ihn  an  einen 
warmen  Ort  jum  Aufgehen.  Unterbeß  werben  jwei  Kreujerbrobe 
in  feine  SBürfcl  gefchnitten,  unb  lefctere  in  Söutter  gelb  gevöftet, 
fed)S  Sott)  ©uttcr  leicht  abgetrieben  unb  baretn  bret  Grier,  etwa« 
feingefdmittene  3itronenfd)ale,  m'er  Sotl)  gemafcbene  föofinen,  ein 
Kaffeelöffel  (galj  unb  jwei  Kaffeelöffel  3ucfer  gegeben,  fotcheS 
nebft  ben  geröfteten  ©vobwürfeln  unter  ben  aufgegangenen  §efel 
gemengt,  unb  baS  ®anje  fo  lange  gehofft,  bis  ber  £eig  glatt  ift 
unb  Dom  Kochlöffel  abfällt.  sJcun  formt  man  Änöbel  in  ber 
®röße  eines  5tyfels  barauS,  legt  biefelben  auf  ein  mehlbeftreuteS 
SSrett,  unb  läßt  fie  an  einem  warmen  Ort  aufgehen,  worauf  man 
fie  in  £>anbhod)  leicht  gefallenem  fiebenben  Söaffer  eine  fyalbt 
©tunbe  gut  bebecft  focht,  mäfrrenb  welcher  3eit  baS  Jöaffer  ein* 
gefocht  fein  wirb.  Wach  bem  Anrichten  fcbmäljt  man  fte  mit  in 
Butter  gelbgeröfteten  Sörobbröfeln  ab,  unb  ferüirt  fte  gu  faurem 
gleifch. 
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587.  ^aufgewogene  £4toommfnöbel. 

£*r  £eig  toirb  bereitet  tote  bei  SRr.  585,  unb  baoon  Shiöbel 
in  ber  <8röße  einer  obern  Äaffeetaffe  geformt,  toeldie  «an  auf 
einem  nv^Cbeftreuten  ©rett  jugebetft  aufgeben  Jagt.  9hm  totr*  in 
einer  breiten,  ettoa*  tiefen  Pfanne  ober  einem  ßaftrol  jtoeijott^o* 
SBaffer  mit  einem  <Stürfd»en  ©utter  unb  ein  wenig  <5a(j  fod>enb 
gemalt,  bie  aufgegangenen  Stnöbet  bicfjt  nebeneinanber  barcinge» 
jefct,  mit  einem  Grglöffel  guefer  üfterftreut  unb  mit  einem  paffen* 
ben  $)erfe(  roofyl  öerfctjloffen ,  oben  unb  unten  \u  gletd)en  Steilen 
Jute  4Kfti  angebradit,  unb  btefelben  fo  lange  lang) am  gebämpft, 
bi*  ba«  SBaffer  faft  gäir,iid)  baran  eingefod)t  ift  unb  fie  am  ©oben 
gelb  toerben,  worauf  man  mittetft  eine«  ©a(ff<imufeto)end  fo(*e 
anrietet,  unb  getoöfotlitt)  mit  getontem  Obft  feroirt.  —  können 
*u*«m$Bratro&r  gefoäV  »erben,  too  bann  feine  ftotyen  auf 
be«  Derfel  fommen,  berfetbe  jeboA  paffenb  t>erfd)(offen  ift. 

588.  $efcnMM. 

2ttan  tagt  fe*S  Sott)  ©utter  jerge^en ,  unb  rütjrt  üter  ßier 
nebft  Safy  unb  einem  ©poppen  lauer  Wit$  barunter.  SMefj 
toirb  nun  mit  einem  $funb  Sftefjl,  ba$  unterbefe  in  einer  <S(r)üffet 
»armgeftellt  getoefen,  unb  brei  (5§löffel  £efe  ju  einem  feften  Xeig 
angemaßt  unb  abgefangen,  unb  berfelbe  fofort  jur  SBärme  ge* 
ftellt,  bamit  er  aufgebe.  Unterbefc  toirb  für  eine«  Sfteujer  abge* 
faulte«  ©eißbrob  ju  Sßürfeln  gefdjnitten,  biefe  in  ©utter  getb 
geröftet,  bann  in  ben  aufgegangenen  $etg  getljan,  legerer  gut  ge= 
Hopft,  unb  bebetft  nod)  einmal  toarmgefteßt.  $at  er  fid)  gehörig 
gehoben,  fo  werben  mit  einem  Söffe!  Änöbel  abgeftodum,  fötale  in 
fo  Diel  ftebenbem  ©atjtoaffer,  ba§  e«  bis  jur  §alfte  be«  @efa)irre« 
fyeraufgeljt,  gut  jugebedt  eine  93iertelftunbe  gefönt,  fyernatt)  mit 
bem  ©djaumlöffel  auf  bie  platte  übereinanbergeorbnet  angerid)tet, 
unb  mit  in  ©utter  gelbgeröfteten  iörobbröfeln  abgcfd)tnäl$t. 

589.  $efe«fn<M 

äftan  nimmt  ein  $fnnb  Wltty  in  eine  ©Düffel,  unb  mad)t 
äi  Mt  Witte  eine  Vertiefung,  toorin  man  bann  oon  jtoei  Gaffel 
$efe  unb  frier  ßfjiöffei  lauer  Qtfitd)  einen  $efet  aru-üijvt,  ben  man 
an  einem  nxmnat  Ort  gefjen  lägt. '  $at  er  ft*  gehoben ,  fo  toirb 
er  mit  fre»  übrigen  IBltfjl,  jtoei  (Stern,  ettoa«  @a(j,  brei  8ot|  $er* 
(affmer  Butter  unb  einem  poppen  lauer  üttild)  ju  einem  £etg 
angemacht,  ben  man  fo  lange  Köpft,  bie  er  glatt  ift  unb  oom 
ßoa^löffel  fta)  ablö«t.   SUSbann  nimmt  man  t^u  auf  ein  mtflbt* 
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ftreuteö  WuMbxett,  wirft  ben  ÄCog  au«,  legt  folgen  auf  einen  mit 
jertaffener  Butter  beftrigenen  großen  ftarfen  Söogen  Rapier,  fglägt 
ba«  Rapier  loder  jufamtnen,  fo  bag  ber  $log  f)inlängtig  $lafc 
jum  Slufgefjen  f>at,  umminbet  itnt  oon  allen  ©eiten  (oder  mit 
öinbfaben,  unb  fefet  benfetben  in  eine  ©güffel,  worin  man  tyn  an 
bei  ©arme  aufgeben  lägt.  Unterbeg  fteüt  man  ein  taftrot  ober 
einen  bieget,  aud)  eine  tiefe  eiferne  Pfanne,  mit  äWeiftngerbrrit 
SZÖaffer  auf«  geuer,  gibt,  wenn  e8  ftebet,  ben  injwifgen  aufgegan* 
genen  $log  fammt  htm  Rapier  beifittfam  hinein,  bebedt  tfyn  mit 
einem  paffenben  SDcdfcI,  unb  läßt  ifyn  fo  eine  <Stunbe  fteben,  unter* 
beg  einigemal  nagfeljenb,  ob  ba$  Saffer  ntgt  gänjtig  eingefogt 
ift,  in  weigern  galt  weniges  fogenbeS  SBaffer  oon  ber  ©eite  nag* 
jugiegen  ift.  £ann  ftigt  man  mit  einem  bünnen  £ötjgen  hinein: 
fommt  biefeä  rein  fjerauö,  fo  ift  ber  $log  fertig,  ift  e$  aber 
fiebrig,  fo  muß  er  nod)  länger  gefotten  »erben,  iftun  ftür$t  man 
benfelben  auf  eine  platte,  nimmt  ben  Söinbfaben  unb  ba8  Rapier 
weg,  reißt  ifui  mit  jwet  (Nabeln  fgnett  auSeiuanber,  fgmäljt  itnt 
mit  feiger  Butter  ober  <Sgmatj  gut  ab,  unb  ferüirt  ifnt  gewöluilig 
mit  gefogtem  Obft. 

590.  föo&nrabeto. 
95on  einem  ^3funb  genormtem  2Äel)l,  einem  ©poppen  lauer 
9ftilg  unb  $Wei  @ßtöffcl  $efe  wirb  ein  £>efel  gemagt.  Oft  er 
aufgegangen ,  fo  gibt  man  toiir  ßotf)  jerlaffene  Butter,  &mei  Grier, 
einen  Kaffeelöffel  ©als  unb  einen  ßßlöffel  guder  baju,  unb  fglägt 
bieg  gu  einem  feften  £eig  ab,  ben  man  an  einem  »armen  Ort  fo 
lange  aufgeben  lägt,  bis  er  nag  einmal  fo  f)od)  geworben,  bann 
auf  ein  meljlbeftreuteö  ^ubelbrett  nimmt,  unb  mit  einem  ®la« 
ober  5lu«fteger  eigroge  Rubeln  batxm  auäftigt.  3n  einer  ©rat* 
fagel  wirb  nun  ein  <Stüd  iöutter  ober  «Sgmalj  jerlaffcn,  bie 
beln  barin  umgefeljrt,  unb  nebenetnanb/r  bareingelegt,  worauf 
man  fie  an  einem  warmen  Ort  nod)  aufgeben  lägt,  ©obann 
werben  fie  in  nid)t  ju  feigem  Ofm  gelb  gebaden,  auSeinanber* 
gebrpgen,  unb  aufgehäuft  auf  bie  platte  angerigtet.  —  ©eroirt 
man  gemöluiltg  mit  gefogtem  Obft,  namenttig  ßirfgen,  ober 
mit  einer  bünnen  3ttilgfauce. 

591.  Sampfnubeln  auf  Stoetfgötn. 
Ottan  bereitet  benfetben  Steig  wie  in  ooriger  Kummer,  unb 
bünftet  ta&wifgen  frifge  3wetfggen  mit  wenig  SBaffer,  einem 
©tüdgen  Butter,  3uder  «nb  $\mmt  (jalb  wetg.  Oft  ber  Seig 
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gehörig  aufgegangen,  fo  werben  runbe  8aibd)en  (Rubeln)  baoon 
abgeflogen,  bie  man  auf  einem  ©reit  an  einen  warmen  Ort  bringt, 
bamit  fic  no<f)  etwa«  aufgeben,  £)ie  tjalb  ettalteten  3wetfd)gen 
fammt  etwa«  6auce  werben  inawifaVn  in  eine  irbene,  butter* 
beftria)ene  ©ratyfanne  gegeben,  oon  ben  aufgegangenen  ßatbdjen 
bann  eine«  an  ba«  anbere  auf  bie  ^^^f^Ö611  9efefe*>  mit  oers 
flopftem  <5i  beftridjen,  unb  ba«  (Sanje  fyernad)  in  gutem  Ofen  ge* 
baden. 

592«  m^ttlu  ober  edmeiberflecfe. 

$6  wirb  berfelbe  £eig  bereitet  wie  bei  9tr.  590.  Söenn  er 
in  ber  <Sd)üffel  ^alb  aufgegangen  ift,  wirb  er  auf  ba«  mef)lbefaete 
9*ubelbrett  geftürjt,  fjatbftngerbicf  au«gewargelt,  unb  beliebig  große 
gletfd)en  barau«gefd)nitten  ober  aud>  runbe  mit  einem  weiten  ®la« 
au«geftod)en,  weldje  man  auf  einem  £ud)  au«etnanber(egt,  unb  an 
ber  SBärme  aufgeben  läßt.  X>ann  wirb  ein  £fjeil  baoon  neben* 
etnanber  in  eine  bicf  mit  SSutter  au«geftrid)ene  23ratfa<f)el  ober 
©led)form  gefegt,  unb  mit  Jöutter  überftridjen,  barauf  wieber  eine 
£age  g(e<fd)en  gegeben,  biefe  ebenfo  überftridjen,  unb  fo  fortgefa^ 
reti,  bi«  ber  Sßorraty  ju  <5nbe  ift.  ütfan  tagt  fie  nun  noi)  ein 
wenig  aufgeben,  beftreid)t  fte  mit  üerflopftem  Gri,  unb  bäcft  bie* 
felben  in  ntd)t  ju  fjeißem  Ofen  fd)ön  gelb,  wo  man  fte  al«bann 
leicht  wmeinanberlö«t,  übereinanber  auf  bie  statte  anrietet,  unb 
mit  faurem  ober  eingemahnt  gletfd),  aud)  mit  geföntem  Obft 
feroirt. 

SBarme  ^Safteten- 

593*  Offene  33utter*affrte. 

$)er  Söutterteig  (iftr.  1314)  wirb  gut  aweimefferrmfenbid  au«* 
gemargelt,  unb  barau«  bie  haftete  auf  folgenbe  Slrt  gefdmitten: 
2ftan  nimmt,  je  nadjbem  man  bie  haftete  in  ber  ®rö§e  ^aben 
will,  eine  große  ober  flehte  runbe  @d)üffel,  legt  fte  umgeftürjt  auf 
ben  au«gewargelten  $eig,  unb  fd)neibet  fjtenadj  bid)t  am  SRanbe 
fjerum  ben  ©oben  ber  haftete  fyerau«,  fowie  oon  berfelben  9iun* 
bung  einen  jweifingerbreiten  ©treifen.  3Der  Boben  wirb  al«bann 
auf  ein  genäßte«  Söadble^  gebraut,  unb  am  föanbe  jweiflngerbreit 
mit  üerflopftem  (5i  forgfältig  beftridjen,  ber  abgefc&nittene  streifen 
auf  bem  S3eftria^enen  be^utfam  ^erumgelegt,  unb  ebenfall«  mit  <£t 
beftria^en.  ^un  wirb  ein  ©ogen  biete«  ^reibpapier  nad)  ber 
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®röge  be«  innern  töaume«  bcr  haftete  gefdmttten,  biefe«  genau 
auf.  ben  ©oben  berfelben,  ohne  jebod)  ben  föanb  ju  berühren;  ge* 
pa&t,  unb  bann  mit  einigen  geroajdjeneu,  in  ©Reiben  gefd)nittenen 
roljen  Kartoffeln  belegt,  bamit  fid)  beim  *öacfen  ber  Xeig  nid)t  in 
bie  £>ö()e  jiefjen  fann.  9iad)bem  bie  haftete  in  gutem  Ofen  fd)ön 
gelb  gebaefen,  tybt  man  baß  Rapier  nebft  ben  Kartoffeln  fyerau«, 
entfernt  belmtjam  ba«  Specfige,  füllt,  rote  |d)on  oielfad)  angezeigt, 
©emüfe  ober  <5ingematf)te«  barein,  unb  gibt  fie  fofort  ju  £ifd). 

2lnmerfunfl.  SBeim  SBacfen  bev  ^afktcn  muß  man  ein  befonberc« 
Äugenmcrt  barauf  richten,  bafj  bev  Ofen  Die  redjte  #ifce  t) a t.  25enn  ein 
ju  langfameS  ©aefen  ift  fcfiäblidj,  »eil  bie  ©uttev  ausunnt,  unb  ber  £eig 
troefen  unb  fpvöb  wirb;  ein  ju  Jeanette«  nod)  fdjäblidjer,  toeti  ber  Xetg  bann 
übertji^t  toirb,  unb  bon  innen  nid)t  ausbäcfr 

594.  »ntterpaftete.  fafatotißtö* 
ÜJian  ftfjneibet  auä  ^roeimeffervücfenbid  auSgeroargeltem  Söut» 
terteig  (Wr.  1314)  jroei  runbe  Blätter  heran«,  rooüon  ba«  eine, 
roeldje«  al«  33oben  ber  haftete  öerroenbet  roirb,  fo  grojj  ift,  al« 
man  lefctere  haben  roill,  ba«  anbere,  jum  3)ecfel  beftimmt,  finger» 
breit  größer  fein  muß.  &er  SPoben  wirb  nun  auf  ein  mit  SBaffer 
genügte«  $3led)  gefefct,  unb  am  fttanb  mit  oerttopftem  Cri  beftri- 
d)en,  Unterer  mit  einem  jroeifingerbreiten  Streifen  üon  bemfelbeit 
£eig  belegt,  unb  fotdjer  ebenfall«  mit  üerflopftem  @i  beftridjen. 
3n  bie  SWitte  be«  ©oben«  roirb  fobann  ein  runber  ©allen  oon 
Rapier  ober  einer  reinen  Sermette  gelegt,  biefer,  jebod)  ganj  glatt 
unb  ofme  galten,  mit  bem  großem  ©latt  ober  Werfet  bebeeft, 
lefeterer  am  Stfanbe  (eidjt  angebrüeft,  gleidjfall«  mit  (5i  beftridjen, 
unb  ein  jroeifingerbreiter  Streifen  um  ben  föanb  gejogen.  S3om 
übrigen  ©utterteig  »erben  Keine  33lümd)en  u.  brgl.  au«geftod)en, 
ber  Werfet  tjubfer)  bamit  belegt,  ba«  ©anje  mit  Gri  beftrieben,  unb 
bie  haftete  in  nitft  ju  feigem  Ofen  fd)ffn  gelb  gebaefen.  ©er 
Werfet  wirb  al«bann  bi«  an  ben  Streifen  befmtfam  ^erauöge- 
fd)nitten  unb  abgehoben,  unb  fofort  über  einen  umgekehrten  Seilet 
gelegt,  bamit  er  feine  gagon  nid)t  oertiere,  ba«  Rapier  ober  bie 
Seroiette  nun  herausgenommen,  unb  tyxnaü}  jebe«  beliebige  Ra- 
gout mit  Klößdjen,  oorjüglia^  eingemad)te  unb  fricaffirte  $ühner 
fammt  ihrer  Sauce,  in  bie  haftete  eingefällt,  roorauf  man  (entere 
mit  bem  Dectel  roieber  bebeeft,  unb  fog(eid)  ^eig  ju  STifcr)  gibt.  — 
Statt  be«  Rapier  *  ober  Seroietteballen«  fann  man  aud)  einen 
fd)ön  gewölbten  leisten  Kaftrolbecfel  ofme  Knopf  auf  ben  ©oben 
ber  haftete  legen. 
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595.  »utterjmftetc  auf  anberc  Slrt 

£)er  Söuttertetg  (Wx.  1314)  toirb  ftorf  baumenbtc!  auSgemar* 
gelt,  bann  ein  Steller  ober  eine  ©dulffel,  Je  nad)bem  bie  haftete 
Hein  ober  grog  fein  feil,  üerfefjrt  barübergelegt,  unb  mit  einem 
fdmtfen  Keffer  nun  ein  2Matt  barnad)  auSgefd)nitten,  welches  man 
auf  einen  ©ogen  €>d)reibpapier  legt,  unb  bannt  auf  ein  ©atfbled) 
&ietjt.  9iun  toivb  baS  ©utterteigblatt  fjalbj  ollbreit  unb  oiertel; 
joüttef  innerhalb  beS  föanbeS  runbum  eingefainitten ,  unb  baburd) 
ber  Detfet  bei  haftete  bejeidjnet,  bann  nod)  öerfdjiebene  teilte 
(Stnfdjnitte  in  biefen  Decfel  gemad)t,  was  bie  Verzierungen  bittet, 
unb  berfelbe  mit  oerflopftem  Gri  bcftrtd)cn,  ofme  jebod)  ben  äugern 
föanb  ju  berühren.  IDte  haftete  wirb  Ijernad)  in  nid)t  ju  feigem 
Ofen  ungefähr  eine  gute  fyalbe  ©tunbe  fdjön  gelb  gebaefen,  unb 
foll  aisbann  bretmal  fo  fjod)  fein  tt)ie  beim  Einbringen  in  ben 
Ofen,  worauf  man  fie  herausnimmt,  eine  fyalbe  Söiertelftunbe  ftef)en 
tagt,  ben  Decfel  beljutfam  löst  unb  aufljebt,  unb  nun  ben  innern 
lodern  Xeig  herauslöst,  bod)  fo,  bag  ber  ©oben  ber  Sßaftctc  ni$t 
fd)ab^aft  wirb;  foüte  tfefctereS  bod)  gef$ef>en,  fo  müßte  man  pon 
bem  ausgelosten  Steig  an  bie  befebäbigte  ©teile  legen.  5Rad)bem 
fie  mit  einem  beliebigen  feinen  föagout  ober  aud)  einem  5>af(^cc 
gefüllt  ift,  wirb  bie  haftete  mit  bem  £>eclel  bebeeft,  unb  fogleia^  ju 
£ifd)  gegeben. 

596.  haftete  m  Sauben. 

$)rei  ober  twer  rein  gepufcte  Rauben  werben  mit  <2>al$  unb 
Pfeffer  eingerieben,  unb  mit  einem  Siertelpfunb  oerfd^nitttnem 
©0ecf,  jmei  8orbeerMättern,  einem  Sträugdjen  2;^^mian  unb  jtoet 
grogen,  in  €>d)eiben  gefdmittenen  ^wiebeln  in  einem  Äaftrol  ju* 
aeberft  gebünftet,  bis  fie  gelb  geworben,  iftadjbem  fie  ^erauSge* 
nommen,  Wirb  in  ben  ^urürfgebliebenen  (Saft  jwet  &od)löjfet  UJltty 
gerührt,  bieg  mit  einem  «©lassen  gutem  alten  ©ein  unb  jwet 
©djöpf löffei  gteif d)brülje  abgerührt ,  eine  (falbe  6tunbe  tangfam 
gefod)t,  tjernadi  burd)'s  Sieb  getrieben,  unb  bei  Seite  geftetlt 
9hm  Wirb  eine  RalbSmilj  mit  einem  £3lcd)löffel  auSgefdjabt,  unb 
bamit  ein  tjalb  $funb  abgehäutete,  feingefd^nittene  ober  einigemal 
überwiese  Kalbsleber  in  einem  <5tü(fd)en  Butter  fdjnell  getöftet, 
bis  ©eibeS  tua)t  mef>r  blutig ,  aber  noa)  faftig  ift  @ o  lägt  man 
e«  erfatten,  t*rwiegt  es,  unb  flögt  es  ganj  fein  im  Dörfer,  nimmt 
es  temn  in  eine  @d)üffel,  rüljrt  jmei  ganje  (gier,  jwet  ©gelb  irab 
bas  gehörige  ©al$  baran ,  oerbünnt  es  mit  ber  $atf te  ber  obigen 
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©auce  fammt  tfjrem  gett  (roa$  eine«  ©djöpflöffelüoll  ausmalen 
fann),  ftreidjt  &üe$  burd)  einlieft,  unb  mengt  einen  (jalben  ftaff  ee* 
löffct  feingeroiegte  3ütionenfä)ak  imb  ebenfoüiel  feingeroiegten 
ober  puloerifirten  £(#miau  barimter.  8ll$ban*  im'rb  ein  hafteten* 
teig  bereitet  (9ir.  1320),  fjalbftngevbicf  auSgeroargelt,  unb  baoon 
itoei  ©lätter  auSgef Quitten ,  bereu  eine«,  ba«  als  ©oben  ber  ha- 
ftete fcenüfct  tüirb,  fo  groß  ift,  als  man  tefeteve  münfdjt;  ba$  anbere, 
$um  £)etfel  beftimmt,  muß  jroeifingerbreit  größer,  unb  in  ber 
üttitte  mit  einem  ®lä$d)en  ober  einem  8lu$fted)er  ein  9?ing  ehige< 
brüdt,  ober  ntd)t  burdjgefdmitten  fein.  £er  ©oben  rotrb  jefct  auf 
ein  leidet  mit  öutter  fceftriaVneS  53ted)  gelegt,  unb  am  SKatib  jroei* 
fingerbreit  mit  berflopftem  (£i  forgfältig  beftrid)en,  bann  mit  ber 
erfalteten  Seberfarce  fingerbief  bis  an  ben  beftrtdjenen  3^anb  bc* 
betft,  unb  for^e  mit  ben  in  tier  Steile  t>erfd>nittenen  Sauben  be* 
legt,  auf  biefe  eine  weitere  l'age  fceberfarce  gegeben,  unb  barauf 
toieber  Xauben,  unb  bieg  S5erfa^ren  fortgefefct,  biö  ber  S3orratt) 
ya  <£nbe  ift  unb  baä  ®an§e  bergartig  ausfielt;  bie  lefcte  (oberfte) 
Vage  muß  jebodi  ßeberf avee  fein,  bamit  baö  ®an$e  gut  jugeftriefeen, 
gleidjfam  bebeeft  merben  fann.  §ernad)  wirb  ber  £)ecfet  glatt 
barübergelegt,  unb  auf  bem  beftridjenen  föanb  tetd)i  angebrütft, 
babe  Söiütter  alsbamt  am  äußerften  SRanb  jufammengenoramen 
unb  roie  eine  ©cfmur  eingemunben,  fo  baß  bie  haftete  baburef) 
ötüftäflbig  gefd)loffen  ift.  man  befireidjt  teuere  fobanu  mit  »er* 
ttotfttra  üi,  «ib  belegt  ben  Dtdd  (jübfd)  mit  *81ümd)en  ober  an* 
bereu  gigunen,  meldje  aus  bem  übriggebliebenen  Xeig  an«geftod)en 
ttwrbeu,  ober  audj  mit  beliebig  breiten,  mit  bem  23acfräbd)en  ab 
gerebelte«  ©änbew.  $4e  haftete  mirb  nun  nochmals  mit  uer^ 
fii^ttm  <&  fceftridjen ,  eine  <Stunbe  im  83a<f ofen  $n  fdjöner  golb* 
gelber  garbe  gebaden,  unb  kann  befatfam  auf  eine  ©Rüffel  gefefet, 
roo  man  fargfam  bas  be&eidmete  Siedelten,  ben  föing  herauslöst, 
hie  inimifd^ en  jurürfgeftettt  geroefew,  jefet  mieber  ^eißgemaä^te  anbere 
fcälfte  obiger  Sauce  eingießt,  ba*  DecfeWjen  tmeber  baraufbeef  t,  unb 
btr  haftete  foglei*  f>eiß  ju  £ifä  atbt  {©kf)e  tlbbilbung.) 

597.  haftete  m  e*u*»ff«, 

JBtfymbett  unb  beenbet  man  glei$  ber  öorljergefjenben ,  nur 
wirb  te*  (ftngemeibe  ber  @d)nepfen,  mit  Ausnahme  bc«  3Bagen«, 
mit  ber  tfeber  unb  ber  au*geftrid>enfn  äRilj  einigemal  übertowrgt, 
bann  getöftet  mb  geftoßen ,  ^erna*  brei  biß  oier  rein  gemafa^ene 
Xvöffeln,  »«tu  »elä>  \a  finb,  fein  ßcf^ält,  mit  <inm  i)*1kcn 
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©liebten  ftnoblaud)  berwiegt,  gleichfalls  fein  geflogen,  mit  einem 
iölecblöffel  burd)  ein  ©teb  getrieben,  unb  unter  bie  tfeberfarce  ge* 
mifd)t  nebft  einem  falben  «Stoppen  ftarfem  rotten  2Bein. 

598«  haftete  tum  MeMjü&nem 

Slu«  biefe  haftete  wirb  gleid)  9lr.  596  befjanbeü  unb  beenbet, 
nur  ift  fie  beffer,  wenn  ein  Eßlöffel  f eingestufte  (SfjampignonS  mit 
ber  ßeber  unb  ber  auSgeftridjenen  2D?t(j  geröftet,  ober,  Wie  bei  ber 
oorfjergeljenben ,  reingewafdjene  unb  atsbann  verwiegte  ober  in 
©latter  gefcfinittene  Trüffeln  unb  ein  falber  ©poppen  ftarfer 
rotier  SGßetn  unter  bie  garce  gemifd)t  werben. 

599.  haftete  üou  Summet  ober  £enbenfd)iutten. 

Grin  abgelegener  ßummetbraten  wirb  rein  abgehäutet,  ber  Quere 
nad)  in  Ijalbftngerbicfe  ©dieiben  gefunkten,  unb  biefe,  wie  bei  ben 
öeeffteaf«  9fr.  251  befa^rieben,  abgef topft  unb  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  beftreut.  $un  wirb  in  ein  Kaftrol  ein  93ierte(pfunb  Kein 
würflig  gefdjnittener  ©peef,  jwei  in  <5d)eiben  gefönittene  3wte* 
beln  unb  jwei  Lorbeerblätter  gegeben,  hierauf  bas  g(eifd)  gelegt, 
foldjeö  fo  eine  SBiertclftunbe  jugebeeft  gebünftet,  bann  fyerauäge* 
nommen,  unb  jugebeeft  bei  Seite  gefteüt.  3n  bem  jurücfgebliebe* 
nen  <Saft  röftet  man  einen  Äod)löffel  2Jtebl  einigemal  um,  unb 
rübrt  e$  mit  einem  ©läsdjen  gutem  alten  3Bein  unb  jWeiSdjöpf* 
löffeln  gleifcbbrüfje  ab,  aisbann  lägt  man  biefe  ©auce  mit  einem 
©träujjdjen  (Sftragon  unb  einer  tleinen  jerbrüeften  Knoblauche 
eine  fjalbe  ©tunbe  langfam  foefcen,  gibt  jwei  (Sßlöffet  Jöratenfauce 
barein ,  treibt  fie  Durchs  ©ieb ,  unb  ftetlt  fie  gletdrfall«  bei  ©eite. 
Söeim  3^rf^neiben  be«  Öummelbratenö  bleibt  immer  etwa«  gleif d), 
was  niajt  ju  ©Reiben  üerfdjnitten  werben  fann,  ebenfo  bleibt 
beim  SKunbfdmeiben  ber  ©dieiben  übrig;  biefe  beibertei  Slbfaüe 
werben  Hein  öerfdjnitten ,  unb  mit  einem  fjalben  $funb  fcfyöner, 
fleingefa)nittener  Kalbsleber  in  öier  bis  fed)S  ßotfj  ©peef  fo  lange 
geröftet,  bie  fie  nid)t  mein*  Mutig  finb,  wo  man  fie  bann  jum 
(grfalten  ftellt,  f)ernad)  auf  ein  ^neibbrett  nimmt,  unb  jufam* 
men  fein  oerwiegt.  3U  gleicher  3rit  wirb  ein  abgefaultes  Kreujer* 
brob  in  falte  gleifdjbrülje  ober  ©affer  eingeweiht,  nad)  £)urd)* 
weicfytfein  feft  auSgebrikft,  unb  mit  ber  fetnoermiegten  ßeber  nebft 
jwei  @iern,  *>wei  Eigelb,  einem  Kaffeelöffel  feingefa^nittener  &itxo* 
nenfd)ale,  einer  üttefferfpifee  helfen,  einem  falben  Kaffeelöffel  fein* 
üerwiegtem  (Sftragon,  ebenfoüiet  Styraiian,  etwas  ©alj  unb  ^ßfef* 
fer  unb  ber  $älfte  ber  obigen  ©auce  ju  einer  garce  angerührt. 
2ttan  wargelt  nun  einen  $aftetenteig  (9fr.  1320)  mefferrücfenbicf 
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au$,  fchneibet  ©oben  unb  Werfet  barauS,  füllt  bie  haftete  mit  ben 
Cummelfchnitten  unb  ber  garce  abmed)fe(nb  ein,  bebeeft  fie  mit 
bem  £)ec!el,  unb  beljanbelt  unb  bäcft  fie,  2lUeS  pünttlid)  mie  bei 
9tr.  596.  Grs  roirb  auch  nach  bem  ©aefen,  ganj  mie  bort,  bas 
oben  bezeichnete  DecfelO)en  abgelöst,  unb  bie  anbere  §alfte  Sauce 
heig  in  bie  haftete  gegoffen.  • 

600.  Wtcte  tum  SBiltyret. 

5$on  einem  pfiffen,  ungeheizten  Schlägel,  auch  3^emer» 
$afen,  föeheS  ober  $irfd}cs  roerben  jmei  <ßfunb  genommen,  joldie 
rein  abgehäutet,  unb  baüon  über  ben  gaben  hölbhanbgroge  stücf* 
d)en  abgefcfjnitten ,  meiere  man  hübfd)  jufefmeibet,  mit  Salj  unb 
Pfeffer  befireut,  unb  mit  feingejehnittenem  Specf  fpteft.  3n  ein 
tfaftrot  gibt  man  nun  ein  2>iertelpfunb  flein  roürflig  ge[d)nittencn 
Specf,  jroei  in  Reiben  gefchnittene  3rotebe(n,  jmei  Lorbeerblätter, 
einen  Schöpflöffel  gleifchbrühc  unb  ein  ©läSchen  alten  rotljen 
SBein,  legt  bie  SBilbpretftücfchen  barauf,  unb  focht  folche  ftugebeeft 
meid),  roo  man  fie  herausnimmt  r  unb  jugebeeft  bei  Seite  ftellt. 
3m  jurücfgebliebcnen  Saft  wirb  bann  ein  Kochlöffel  sJ)2ehl  gc* 
röftet,  jtDci  Schöpflöffel  g(eifd)brühe  unb  noch  ©löschen  guter 
alter  Söein  bamit  abgerührt,  unb  bieg  eine  halbe  Stunbe  gefocht, 
nach  welcher  Seit  man  bie  Sauce  burdj'S  Sieb  treibt,  unb  gleia> 
falls  bei  Seite  pellt.  SDic  Slbfäüe  oon  ben  äöilbpretftücfchen  unb 
ein  ^alb  *ßfunb  feine  Kalbsleber  roerben  alSbaun  in  einem  Viertel* 
pfunb  fleingeroürfeltem  Specf  unb  ctroaS  gletfchbrühe  meichgebämpft, 
nach  Srf alten  auf  einem  Schneibbrett  oerroiegt,  unb  im  Dörfer 
fein  geflogen,  roährenbbem  ein  abgefchälteS  $rcu$erbrob  in  SBaffer 
eingereicht,  nach  Jurjcr  3eit  feft  anSgebrücft,  mit  bem  ©ilbpret 
noch  furje  3eit  abgeflogen,  unb  baS  ©eftogene  nun  nebft  ^mei 
(Siern,  jroei  Eigelb,  einer  üftefferfpifce  helfen,  ebenfooiel  geflogenen 
Lorbeerblättern  unb  Sf^nuaii,  einem  Kaffeelöffel  feingefchnittener 
3itronenfchale,  einem  (Sglöffel  ßnoblauchroaffer  (fiehe  sJft\  810  unb 
1302),  ein  roenig  Salj,  Pfeffer  unb  ber  §älfte  ber  Sauce  in  einer 
Schüffei  ju  einer  garce  angerührt.  Die  übrige  Söehanbtung  ift 
genau  mie  bei  9tr.  596. 

601.  tnftrolpaftetc  (Timbale)  mit  »toccaroiii. 

@S  mirb  ein  ©utterteig  jroeimefferrücfenbicf  auSgemargelt,  unb 
bamit  eine  beliebig  groge,  runbe,  glatte,  butterbeftrichene  £3leä> 
ober  anbere  gorm,  auch  ein  etroas  uiebereStfaftrol  in  folgenber  Seife 
glatt  ausgefüttert:  3ftan  ftellt  bie  gorm  auf  ben  auSgeroargelten 
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öutterteig,  fdmetbet  aienadj  einen  ©oben  au«,  unb  legt  folgen 
in  elftere  hinein.  9tua  fdmetbet  man  oon  bera  nämlidfen  $eig 
einen  langen  (Streifen  fo  breit  tote  ber  9tonb  ber  gort»  tft  ab, 
unb  fteüt  ihn  an  ber  innem  ©eitenmanb  auf,  bo$  fo,  bafj  e* 
notn  etroa«  über  ben  ©oben  fjereinreidjt,  reo  er  bann  leidet  an* 
aebrücft  roirb;  bamit  ba«  ®anje  aber  gut  öerftfjloffen  ift,  wirb  ein 
fingerbreiter,   eibeftrid)ener  Streifen  mit  ber  befiridjenen  ©eite 
ringsum  über  ben  gafj  be«  ©oben«  angeflebt.    Unterbefj  fod)t 
man  ein  f)alb  ^funb  italienifcfje  Oflaccaroni  in  fiebenbem  6al& 
maffer  meid),  fteüt  fie  in  ifjrein  @ub  eine  SBiertetftunbe  bei  ©eite, 
unb  gießt  fie  bann  in  einen  $>urd)fd)lag;  ftnb  fie  hier  ganjtid)  ab« 
gelaufen,  fo  rütyrt  man  fed)«  (5|jlöffel  fauren  SRaljm,  fed)«  8ott) 
geriebenen  Itarmefanta« ,  &tt)ei  ganje  ©er,  jroei  Eigelb,  ein  flein 
menig  ©alj,  9ftu«fatnuf$,  menigen  roei&en  Pfeffer  unb  fedj« 
löffei  <5inmad)fauce  0TCr.  276)  barunter,  unb  füllt  fie  in  bie  au«> 
gefütterte  gorm  ein.  $U«bann  fdjnetbet  man  au«  bem  £eig  einen 
runben  Decfel  genau  nad)  ber  ©röjje  ber  gorm,  beelt  bamit  bie 
haftete  forgfaltig  ju,  beftreify  ifjn  mit  üerflopftem  (H,  belegt  ic)n 
jicrlid)  mit  au«  bem  übrigen  Xetg  au«geftod>euen  fleinen  33lümd)en, 
unb  nad)bem  aud)  biefe  mit  Qri  beftridjen  finb,  bäcft  man  bie  tya* 
ftete  breioiertel  bi«  eine  Stunbe  in  nid)t  ju  Ijetßem  Ofen,  ©ie 
rotrb  jefct  juerft  auf  ein  flache«  ®efd)irr  unb  oon  biefem  auf  bie 
jum  ©erDiren  beftimmte  platte  umgeftürjt,  ber  $)e<fel  forgfaltig 
abgelö«t,  ein  ©d)öj)f(öffel  rjeijje  (5inmad)fauce  (ftr.  276)  über  bie 
sIRaccarom  gegoffen,  bie  haftete  roieber  jugebeeft,  unb  gleidj  Ijeifc 
ju  Seifet)  gegeben. 

Slnmerfuug.  3«  liefen  hafteten  fyat  man  öfters  gönnen,  meiere  bie 
(Äeftalt  eine«  ©i  enentorbs  ober  einer  $ a 1 6 f  u g el  traben,  ©ei  folgen  wirb 
ber  ©utterteig  in  jtoeifingerbreite  Streifen  gefdmttteu,  unb  bamit  bie  leidjt  mit 
©utter  auögefkid&ene  gorm  fd)necfenartig  in  ber  Slrt  ausgelegt,  baß  immer 
ein  (Streifen  $ur  $älfte  ben  anbem  bedt.  Ober  man  fann  auc$  eine  SRelo* 
nenform  nehmen.  2)iefe  min  mit  bem  ganzen  Xeig  ausgefüttert,  bodj 
fo,  bafc  nodj  gingerbreit  über  bie  gorm  t)eit>or[ieht.  ©ei  beiben  Birten  mttb 
nadj  bem  ©infüllen  ein  etroaS  größerer  £>edel  barübergelegt,  unb  folttjer  mit 
bem  an  ber  gorm  Ijerborftetjenben  £cig  ju  einer  <ä#nur  aufammengettmnbcn, 
moburd)  bie  haftete  fefi  berfdjloffen  ijt. 

602.  taftrotyaftete  mit  ©d>htfenflecfd>en  ober  ©djmfemuibeiu. 

(5«  werben  nad)  Vir.  536  glecldjen  ober  Rubeln  bereitet,  unb 
mie  bort  befdjrieben  abgetodjt  unb  abgefüllt,  Ijernad)  brei  (Sier, 
ein  ©djoppen  faurer  9?afmt,  ein  Kein  wenig  ©alj,  3flu«Iatnu& 
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utrb  ein  SBiertetpfunb  feinberroiegter  ©dn'nfen  baruntergemengt,  Weg 
in  bie  ganj  na$  öoriger  Kummer  bereitete  haftete  eingefüllt,  unb 
oier  %otf)  jerfoffene  33utter  bartibergegoffen.  Wun  mirb  bie  haftete 
roie  oorig«  mit  einem- Decfel  oon  Söutterteig,  ben  man  mitSölümcben 
öon  bemfelben  Xeig  belegt  unb  mit  @i  beftreiebt,  paffenb  bebeeft, 
unb  in  nicht  ju  feigem  Öfen  eine  Stunbe  gebaefen,  roo  man  fte 
bann  auf  ein  fladjeS  ®efdtfrr  unb  oon  f)kx  auf  bie  jum  Auftragen 
beftimmte  statte  umftfirjt,  bie  ©latterteigoerjierungen  bes  Decfels 
mit  aufgelöster  ®lace  ober  ©ratenbrü^e  überftrei^t  unb  bie  haftete 
mit  ^ei6er  pifanter  @inma<ftfauce  (9fc.  276)  ferttirt. 

603.  $aftroIj)ttftete  mit  ^üftucni. 

2öie  bei  $lx.  601  wirb  ein  ftaffrol  ober  eine  anbere  glatte 
gorm  mit  öutterteig  ausgefüttert,  in  bie  ^itytung  bann  ein  etwas 
biet  gehaltene«  £ühner*,  ÄalbSmilchlein*  ober  aud)  ÜEaubenfricaffee, 
tüomnter  noef)  föebsftbroeifcben,  gefod)te  Diortfuln  unb  abgefod)te 
gteifebflögeben  gemengt  mürben,  gefüllt,  unb  bie  £älfte  ber  ©auce 
jurücfbehalten.  $)ie  haftete  roirb  nun  nach  s3fr.  601  mit  einem 
£eigbecfel  bebeeft,  unb  ebenfo  üerjiert,  gebaefen  unb  angerichtet, 
ber  £)eefel  atSbann  ringsum  mit  einem  Keffer  abgef  dritten,  bie 
juröef geftellte ,  mit  etroaS  gleifcf)brüf)e  üerbünnte  (Sauce  fjeig  ge= 
marin  unb  in  bie  haftete  gegoffen,  biefe  fyernad)  mieber  mit  bem 
Settel  bebeeft,  unb  ^eiß  ju  Xifcf)  gegeben. 

604.  fttftrofyaftete  mit  Stocftifrt 

3toei  *ßfunb  gemeinte,  ausgegrätete  <Stocffifcbe  werben  mit 
fiebenbem  8Baf[er  leiebt  überbrüht ,  unb  ein  halb  ^funb  leicht  ab* 
gerührte  ©uttev  mit  fedjS  Giern,  @alj  unb  ÜJhSfatnug  noch  gut 
abgerührt,  bann  gießt  man  bie  ©toeffifebe  in  einen  ©etyer,  (eert 
folebe,  nad)bem  fu  "in  abgelaufen  finb,  in  eine  ©chüffel,  unb 
mengt  baS  Abgerührte  leicht  baruuter.  9cun  roirb  baS  ©anje  nad) 
Wt.  601  in  eine  mit  93utterteig  ausgefütterte  gorm  eingefüllt,  mit 
bem  $)ecfel  bebeeft,  unb  bie  haftete  nad)  9er.  601  beenbet,  biefelbe 
aud)  ebenfo  angerichtet,  unb  bann  folgen bc  Sauce  bajugegeben: 
9J?an  rührt  jroei  Grglöffet  WUty  mit  einem  poppen  Metern  fügen 
ffiahm  glatt  an,  mengt  oier  Sott)  Söutter,  oier  (Sglöffel  geriebenen 
^artnef  auf  as ,  ©afj  unb  ÜJcuSfatnuß  barunter,  unb  lägt  bieg  auf 
bem  geuer  bis  an'S  flogen  fommen. 

605.  »Ihtbgcbacfene  tafttotyaftete  mit  StocfftfaV 

flflan  fehnelbet  jroei  $funb  geweichte,  ausgegrätete  ©toefftfdje 
in  ©tüctehen,  fefct  biefe  in  frifct)em  SBaffer  aufs  geuer,  unb  tagt 
fte  hier  fo  lange,  bis  baS  SBaffer  bereits  ju  fieben  anfängt,  wo 
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man  fie  mit  bem  <5d)aumlöffcl  heran^ebt,  unb  in  einen  Durdj* 
fd)lag  tegt.   Unterbefe  wirb  ein  ^iertelpfunb  Söutter  in  einem 
ßaftrot  jerlaffen,  ein  @§löffel  feingefdmittene  3wtebeln  unb  eben* 
fooiel  feingewiegte  ^eterftlie  hierin  weiägebämpft,  bann  jwei  (Sg* 
löffei  i!ftef)l  unb  ebenfooiel  Semmelbröfeln  bareingethan  unb  einige* 
mal  Damit  umgerührt,  auf  biefeä  bie  <Stocfftfd)e,  <§>al$,  Pfeffer  unb 
2ftu$fatnuß  gelegt,  unb  oter  i*otb  iöutter  in  $ölä'ttd)en  barüber* 
gefa^nitten.   Diefc  alle«  lägt  man,  gut  jugebedt,  eine  ftarfe  Viertel* 
ftunbe  langfam  burd)bämpfen ,  unb  gießt  injwifc&en  öter  (5&löffel 
bieten,  fügen  föaf)tn  baran.   Die  nad)  tör.  601  mit  Söutterteig 
aufgefütterte  gorm  wirb  nun  mit  einem  genau  nad)  ihrer  ©röge 
runbgefd)nittenen  bieten  Rapier  am  Söoben  unb  an  ben  (Seiten 
aufgelegt,  um  ju  oerhüten,  baß  baö  hineinfommenbe  Wltfy  *c.  beim 
Warfen  an  ben  £eig  anbatfe  unb  anflebe,  fobann  mit  ÜJieljt  ober 
©emmelbröfetn,  aud)  (5rbfen,  gefüllt,  unb  mit  einem  $ugefdmtttenen 
Rapier  bebeeft.   3n  ber  @röfje  ber  haftete  wirb  nun  au$  bem 
33utterteig  ein  Werfet  fjerauSgefdmitten ,  biefer  auf  ein  $8a<fble$ 
gelegt ,  mit  (£i  beftridjen ,  unb  mit  fleinen  ©uttertetgblümd)en  Oer- 
jiert,  (entere  ebenfalls  mit  (£i  beftrtchen,  unb  bie  haftete  folüte 
ber  Decfel  im  Ofen  gelbbraun  gebaefen.   2Il$banu  wirb  bie  haftete 
au8  ber  gorm  auf  ein  flache«  ®efcf)trr  unb  oon  ba  auf  bie  jutrt 
©croiren  beftimmte  platte  umgeftürjt,  ba«  in  ihr  SÖefinblidje 
herausgenommen  unb  bagegen  bie  ©toefftfehe  eingefüllt,  biefelbe 
mit  bem  gebaefenen  Decfel  ^ugebeeft,  unb  fogleifj  tjeiß  ju  £if<f)  ge* 
geben.  —  Die  t)ier  befcfjriebenen  <Stocfftfd)e  fönnen  aud)  in  ein 
^aftetenfjauS  (9lr.  594)  eingefüllt  werben. 
606.  »Unbgcktfcnc  ffaftrolpaffete  mit  eingemachten  £üfcnenu 

2ötrb  bereitet  töte  oor^ergefjenbe,  nur  füllt  man,  ftatt  ber 
©toefftfebe,  eingemachte  £ühner  749)  mit  ober  olme  $alb* 
flcifdjflöfcchen  barein. 

Stnmcrfung.  3n  gleicher  Söctfe  tonnen  blinbgebadene  Äafftolpa|ieten 
mit  jebem  beliebigen  hingemähten  gefußt  merben. 

607«  ai)iifielpnftetc  Don  U albflcifdi. 

Drei  "ißfunb  ^ierenbraten  ober  aud)  $alb$fd)lägel  ober  $alb$* 
bruft  werben  in  f leine  ©tüefe  oerfjauen,  unb  mit  <Sal$,  wenigem  Pfeffer, 
StöuSfatnufj  ober  SttuSfatblüte,  einem  ©jjlbffel  feingefdmittenen  3wte* 
beln,  ebenfooiel  ^eterfilie ,  einem  halben  Kaffeelöffel  feingewiegter 
3ttronenfcbale,  einem  Lorbeerblatt  ober  einer  fleinen  äßefferfpifce  fein* 
gefto&ener  Lorbeerblätter  unb  bem  ©af t  einer  falben  Zitrone  gut  einge* 
Würjt,  worauf  man  einen  falben  poppen  guten  ©ein  barübergie&t, 
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eö  unteretnanberfchüttelt,  unb  über  $ad)t  ftetjen  lägt.  Mun  toirb  eine 
leicht  mit  Öutter  beftrichene  hafteten  fd)üffel  mit  jtoeimefferrücfenbicf 
auSgetoargeltem  Söutterteig  ausgelegt,  ba*  etngeroürjte  gleifch  berart 
bareingefüüt,  bag  beim  $ranfd)iren  ber  haftete  auf  Jebe  ^ßerfon 
ein  gleite«  Stücf  gleifd)  fommt,  üier  l'oth  in  feine  ©ürfel  ge- 
fdmittener  Specf,  ein  (Sglöffel  Semmelbröfeln  unb  ebenfot>te(  Sia 
pern  barübergeftreut,  unb  ber  eingetoürate  Saft  barübergegoffen. 
Die  haftete  toirb  alöbann  genau  mit  einem  am  ffianb  mit  Oer* 
flopftem  (£i  betriebenen  Werfet  oon  Söutterteig  bebecft,  unb  barüber 
am  föanb  herum  noch  ein  jtoeiftngerbreiter  Streifen  oon  Söutter* 
teig  gelegt,  ber  nod)  übrige  £eig  mefferrücfenbicf  auägeroargelt, 
nad)  einem  'Xeüer  ein  $Uatt  ^erauögefcbnitten,  unb  baSfelbe  über 
bie  haftete  gelegt,  boeb  barf  biefer  jroette  Tiefet  ben  gelegten  Streifen 
nicht  berühren.  (Sr  toirb  ebenfalls  mit  oerflopftem  dt  beftrichen, 
fleine  au«  bem  $etg  auSgeftocbene  Blümchen  auf  ben  Decfel  ala 
SBerjierung  gelegt  unb  gleichfalls  beftrichen,  unb  bie  haftete  eine  btd 
anbertf>atb  Stunben  in  nicht  *u  beigem  Ofen  gelb  gebaefen.  3n 
berfelben  Scbüffel,  worin  fie  gebaefen  tnurfce,  mirb  fie  bann  nebft 
einer  fräftigen  »eigen  (§inmad)fauce  (üc"r.  276)  |ii  Xifd)  gegeben. 

Slnmertung  3U  biefer  9lrt  hafteten  gibt  es  eigene  ©Düffeln,  bic  einen 
in  ber  SWitte  ettoa«  vertieften  ©oben  haben :  fie  ftnb  getoötynlid)  Don  Tupfer, 
nnb  intoenbig  beginnt.  2>enfei6en  £uenft  ti)ut  jeöod)  andi  ein  jnjeifingerbobe«, 
nmb  auf  gefö)ia  genes,  nicht  aüpgroBes  ttudienbied) 

608.  Sdmffelpaftete  t>m\  .jpüftncni  ober  Sauiem 

bereitet  man  ganj  toic  oorige,  nur  uertoenbet  man  babei  brei 
bi$  oier  Jpüljner  ober  Xauben.  Die  Jpübner,  naehbem  fie  ge* 
pufct  finb,  toerben  in  oier  $hnle  oerfebnitten,  ber  $uüor  toeid)  ab» 
gefönte  ÜJfagen  unb  bie  &ber,  in  feine  «Scheiben  gefebnitten,  ba*u* 
gethan,  unb  baä  (#anje  gleich  bem  gleifch  in  ooriger  Kummer 
etngemürjt  unb  fielen  gelaffen,  auch  gan*.  fo  toie  biefeä  eingefüllt. 
3n  gleicher  SCÖeife  erfährt  man  mit  ben  Rauben,  nur  toirb 
beim  (Sittourjen,  ftatt  geflogenem  Lorbeer,  eine  3Nefferfpifee  ge* 
ftogener  £bhntian  ober  ein  Sträugcben  £bnmian  genommen. 

609.  ©ärnffclpaftete  oon  tfalbffeif«  auf  cnglifdje  Mit. 

SBom  Äalböfchlägel  (am  heften  oom  untern  £l)eil,  toooon  ba* 
gricanbeau  gemacht  toirb)  fchnetbet  man,  roo  möglid)  über  ben 
gaben,  jtoei  ^ßfunb  in  jtoeifingerbiefe  fleine  Studien,  flopft  bie^ 
felben,  faljt  unb  pfeffert  fie  leicht,  unb  legt  fie  aufeinanber.  3u- 
gleid)  totrb  ein  SBiertelpfunb  Sdnnfen  in  feine  iölätter  unb  ein 

Wirbt,  8inbauer  Jto^bucfc.   6te  «uft.  J£ 
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55tfrte(pfunb  ©pedf  in  Heine  Würfel  gefdjmtten.  Wun  gibt  man 
in  eine  porzellanene  ^aftetenfdjüffel ,  Weld)e  bie  ipifce  vertragen 
fann,  eine  Sage  oon  obigen  gleifdjftücfdjen,  bebecft  biefe  mit  ©d)in* 
fen,  ©pedwürfeln  unb  einem  £fyeil  oon  oier  fjartgefodjten,  in 
©Reiben  gefd)nittenen  (5iern,  gibt  bann  wieber  eine  Sage  gleifd), 
nnb  fafprt  fo  abwed)felnb  fort,  bis  ba$  baju  ©eftimmte  ju  Grnbe 
unb  bie  ©Düffel  angefüllt  tft,  wo  aisbann  ein  falber  ©djöpflöffel 
SEBaffer  ober  8leifd)brüf>e  unb  ein  fjatber  ©poppen  guter  ©ein 
barübergegoffen  wirb,  ^acf)  ben  (5iern  werben  jebeSmal  au$ 
etwa«  ©emmelbröfeln ,  kapern  unb  feingemiegte  gitronenfaiale 
eingeftreut,  unb  jwar  fo  otel,  baß  e$  am  (5nbe  oon  erftern  jwet, 
oon  ben  ßapern  einen  Qrfjlöffel  unb  toon  ber  3itronenfd)a(e  einen 
falben  Kaffeelöffel  au$mad)t.  &uUi$t  legt  man  ein  ganjeä  Sor* 
beerblatt  barüber,  ober  ftreut  eine  äftefferfpifce  puloertfirteä  Sor* 
beerblatt  barauf.  Um  ben  SRanb  ber  $aftetcnfa)üffet  wirb  fobann 
ein  jweiftngerbreiter  (Streifen  oon  ©utterteig  gelegt,  leid)t  ange* 
brütft,  unb  mit  öertlopftem  (Si  beftridjen,  baS  ®anje  mit  einem 
£)ecfel  oon  ©utterteig  genau  bebecttf  biefer  am  föanb  feft  ange* 
brüät,  (jernad)  mit  fleinen  ©utterteigblürndjen  (9ir.  1945)  ober 
formalen,  abgeräbelten  ©änbern  oon  SSutterteig  beliebig  oerjiert 
unb  mit  oerFlopftem  (Si  beftridjen,  unb  bie  haftete  in  nid)t  ju 
Ijeifeem  Ofen  anbertijalb  ©tunben  gebacfen,  wo  fie  bann  in  ber 
juüor  rein  abgepufcten  ©djüffel  fogleitt)  ju  £ifd)  gegeben  wirb. 

2lnmerfung.  3n  (Srmaugelung  Oon  porzellanenen  ^afteten- 
idjüffeln  fann  man  bei  biefer  unb  ben  folgenben  <ßafieten  au#  bie  bei  9fr.  607 
(Slnmertung)  angezeigten  fup  fernen  üertoenben. 

610.  erfiüffclpaftctc  Don  ©«toeiueficif«. 

$>a$  gleifd)  oon  jtoei  $funb  ntdht  fefyr  genau  abgefpecften 
©d)Wein$rippd)en  wirb  abgelöst,  unb  in  ijalbfingerbicfe  ©tüddjen 
gefdjnitten,  biefe  geflopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  eine 
©tunbe  aufeinanbergelegt,  mittlerweile  aud)  oier  (Ster  ljartgefod)t, 
unb,  naa^bem  fie  erfaltet  finb,  in  Reiben  gefachten.  3n  bie 
$aftetenf(f)üffel  fommt  nun  eine  Sage  oon  obigen  gleif$ftücf*en, 
bann  eine  Sage  oon  ben  gefd)nittenen  @iern,  nun  toieber  gleifd), 
unb  fo  wirb  abmed)«lung«weife  fortgefahren,  bis  ba$  baju  Jöe* 
ftimmte  üerbraudjt  ift,  wobei  man  jwifdjen  jebe  Sage  Wie  bei  Dorf* 
ger  haftete  (Eemmelbröfeln  unb  kapern,  bann  eine  äflefferfpifee 
fetngefdjnittene  3itronenfd)a(e  eiuftreut,  unb  julefct  ein  Lorbeerblatt 
barauflegt,    £ernad)  wirb  ein  falber  ©djöpflöffel  SBaffer  ober 
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gletf<f)brfif)e  unb  ein  falber  Stoppen  SBein  barübergegoffen ,  unb 
baä  ®anje  geroöfmlid)  mit  einer  Sörattuurftfarce  (9fr.  1308)  be* 
betft,  roeldje  aber  and)  roegbleiben  fann.  T>a8  übrige  Sßerfaljren 
ift  ganj  tote  bei  oortger  Kummer. 

61L  ©dmffeHmfMe  tum  £ammelfleif<&. 
$ieju  roerben  ebenfalls  ^roei  ^ßfunb  kippen  genommen,  beren 
gleifd)  man  aMöst,  unb  in  Ijalbfingerbitfe  Stütfdien  fd)netbet,  biefe 
bann  flopft,  mit  <Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  eine  Stunbe 
übereinauberlegt.  3n  bie  93aftetenfd)üffel  toirb  nun  eine  Sage  oon 
ben  gteif$ftü(fd)en,  fobann  ir»te  bei  obiger  haftete  eine  Sage  oon 
fartge!od)tcn  <£iern,  herauf  toieber  gleif*  unb  mieber  @ier  gegeben, 
fo  fortgefahren,  bt«  ba«  baju  $ergeri#tete  oerbraud)t  unb  bie 
©Rüffel  oott  ift,  unb  bei  jeber  Sage  ba$  9fämlid)e  »ie  bei  oortger 
Kummer  eingeftreut.  Obenüber  legt  man  ein  (SHiebdjen  mit  bem 
ÜHeffer  jerriebenen  Sinoblaud),  gießt  hierüber  einen  fjalben  <Sd)öpf* 
löffei  gleifdjbrüfje  ober  Söaffer  unb  einen  falben  poppen  guten 
©ein,  unb  bebeeft  ba«  ©anje  genau  mit  einem  Decfel  oon  ©utter* 
teig,  um  ben  man  einen  formalen  Streifen  oon  ©utterteig  jief)t, 
unb  Dedel  unb  Streifen  bann  mit  üerflopftem  (Si  beftreify.  Die 
übrige  ©efanblung  ift  ganj  tt>ie  bei  9?r.  609. 

612.  ©aWfctyaftete  ton  gif*en. 
<£«  müffen  f)ie$u  Karpfen  oon  tr>enigften3  jtoei  bis  brei  <ßfunb 
S^toere  genommen  werben;  am  geeignetften  finb  bie  Spiegel* 
farpfen.  Der  Karpfen  wirb  gefdjuppt,  aufgenommen,  au$getoafd)en, 
unb  in  ber  2ftitte  bei  Sange  nad)  gefpalten,  bann  in  breifingerbreite 
Stü(fd)en  gefd)nitten,  biefe  mit  Sat$  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  eine 
Stunbe  übereinanbergelegt.  3n  bie  ^aftetenfdjüffel  fdjneibet  man 
nun  in  fleinen  £)lättd)en  oier  Sott)  ©utter,  gibt  hierauf  einen  ($6=» 
löffei  feine  3tt>iebelfd)eiben ,  ebenfooiet  'ißeterfilie,  jroei  (Sfclöffel 
Semmelbröfeln  unb  ben  in  Stücfdjen  oerfdjntttenen  gifd),  über- 
frreut  biefe  mit  einem  (Sfjtöffel  kapern,  etwa«  geriebener  2flu«fat* 
nug  unb  einer  großen  üflefferfpifee  3itronenf$ale,  unb  gießt  brei 
(Sjpffet  fauren  föafnn,  oier  Gjjlöffel  SBaffer  unb  brei  Eßlöffel 
(Sfftg  baran.  3ulefct  werben  fed)$  Sotl)  ©utter  in  Söldttdjen  bar* 
fibergef dritten,  ein  paffenber  Declel  oon  SÖutterteig  baraufgebedt, 
biefer  am  SKanb  ber  Sd)üffel  angebrüdt,  mit  fleinen  SÖutterteig* 
btümdjen  ober  formalen  SBänbem  oon  ©utterteig  oerjiert,  mit  Oer* 
tfopftem  Gri  beftric^en  f  unb  ba$  ®anje  in  nidjt  ju  Reißern  Ofen 
tangfam  gelb  gebaefen.  —  Sßirb  mit  unb  ofme  Sauce,  gemöfmlia) 
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ober  mit  einer  ptfanten  ©utterfauce  (9k.  282)  ober  mit  gefchta* 
gener  gifcbfauce  (9ir.  286)  ju  £ifd)  gegeben. 

613,  (Seräjrtc  eAfiffetyafiete  Don  talbSmilchlem. 

3n  eine  ^ajtetenfd)üffel  ober  in  beren  (Ermangelung  in  eine 
tiefe  ®emü8J>latte  werben  eingemachte  Äatbömilcbletn  ('Jh.  687) 
mit  weniger  bicflicber  ©auce  gelegt,  bie  übrige  ^auce  marmgeftellt. 
Sflnn  wirb  ein  SBtertelpfunb  Söutter  leidet  gerührt,  fünf  Grier,  jwölf 
Cott)  9ttel)l,  ein  f (einer  Kaffeelöffel  <Sal$,  2Jht$fatnu6  unb  *wei 
Grfjlöffel  9?at)m  bareingegeben,  unb  Ellies  gut  abgerührt.  Wit  bie 
fer  Sftaffe  werben  bie  *D?ild)lein  bebecft,  bod)  fo,  bajj  eö  nicht  über 
ben  föanb  heraufgeht,  bann  glattgeftrid)en,  in  nicht  ju  ^ei§em  Ofen 
brei  SBiertelftunben  gelb  gebacfen,  unb  mit  ber  übrigen,  warm* 
erhaltenen  ©auce  fogleid)  ju  Xi\fy  gegeben. 

614  (vicrüljrtr  3(iiii|if Ipnftctc  uon  Kartoffeln. 
Jpieju  fann  jebe«  beliebige  Eingemachte  genommen  werben. 
T)iefe$  wirb  fobann  mit  weniger  bicfer  ©auce  in  bie  hafteten* 
fchüffel  gefüllt,  mit  ber  in  $lx.  494  befa^riebenen  angerührten  £ar* 
toffelmaffe  btcf  überftricnen ,  hernach  in  nicht  ju  ^ci^cm  Ofen  gelb 
gebacfen,  unb  mit  ber  Dom  Eingemachten  jurücf  behaltenen,  injwi 
fcfjen  in  feigem  ©affer  warmgeftellt  gewefenen  ©auce  $u  Xifch 
gegeben. 

Slnmertung.  ©ei  biefer  unb  bei  uortjergeljeuben  haftete  ift  e«  noth» 
toenbig,  bafj  Don  gan3  geroöbultcftem  iDietU  ein  fcfter  Xeig  angemaßt  unb  mit 
ber  flauen  £anb  ju  einer  fingerbicfcn  SRolle  geformt  werbe,  meldte  man  bann 
ring«  um  ben  butterbeftridjenen  ^aftetfttfcfmffelranb  auflebt  unb  nieberbrücft, 
um  ba$  herausbringen  ber  ©auce  toaljrenb  bem  ©arfen  ju  üerljüteu.  $>iefen 
Xetgrtng  nimmt  man  bor  bem  Auftragen  nrieber  fort,  unb  pufet  bie  platte 
rein  ab. 


@ingema#te$  (Ragouts). 

615.  »JinbSpngc  mit  3nricbelfauce* 

Die  ^unge  wirb  nach  9?r.  225  gefocht  unb  abgefault,  bann 
überjwercf)  in  fdjöne  ©tücfchen  gefchnitten,  biefe  franjförmig  auf 
bie  platte  georbnet,  unb  in  bie  sJJ?itte  eine  3n)iebelfauce  (9Jr.  292) 
gegoffen.  Grben  fo  gut  fann  bie  3"n9e  Öanif  °^ne  öerfdtjnitten 
ju  fein,  auf  bie  platte  gelegt,  mit  ©lace  (9fr.  5)  beftrichen,  unb 
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bie  3wiebelfauce  baruntergegoffen  werben.  3n  beiben  gäüen  wirb 
fie  oor  bem  auftragen  mit  fein  fänglid)  gefönittenev  3itronenfdjale 
unb  feingeljadtem  Brünen  überftreut. 

616.  fömbssunge  mit  ©arbeiten. 

2öirb  ganj  wie  oorige  betjanbelt  unb  beenbet,  nur  wirb,  ftatt 
Zwiebel*,  eine  ^orbeüenfauce  (9fr.  294)  baju  oermenbet. 

617.  Winbäjuuge  mit  fricafftrter  8orbcDcnfouce. 

Die  3unQe  wirb  nad)  9fr.  615  gefodjt,  abgezogen,  unb  ganj 
ober  in  ©tücfdjen  auf  bie  platte,  in  weldje  eine  fricaffirte  <Sar* 
beüenfauce  (9fr.  295)  gegoffen  würbe,  gelegt,  bann  leid)t,  mit 
plfe  eine«  $tnfe(d)en*,  mit  ®lace  (Wx.  5)  ober  bief  eingebauter, 
abgefetteter  $öratenbrü£)c  überftridjen ,  unb  mit  fein  länglid)  ge= 
fd)nittener  3itronenfd)a(e  überftreut. 

618.  SKinb^unge  mit  «ebe$äl>felfance. 

§ie^u  fann  abgefodjte  ober  geröftete  3un0e  genommen  wer* 
ben.  ßine  tfiebeSapfelfauce  (9fr.  305)  wirb  (jeifj  auf  bie  platte 
angeriäitet,  bie  3unge  ber  tfänge  na*  gehalten,  unb  fjerjförmig 
ober,  Wenn  fie  in  @tücfd)en  gefdjnitten  würbe,  im  ßranj  barein* 
gelegt,  unb  mit  ®lace  (9fr.  5)  überftrid)en,  jebod)  in  ber  2lrt,  baß 
bie  fd)öne  rotfye  <2>auce  rein  bleibt. 

619.  föfabSjunge  in  füger  ©oute. 

Die  ,3unge  mu&  brei  bis  oier  Sage  in  ber  Öeije  (9fr.  2021) 
liegen,  bann  wirb  fie  fammt  ber  $3ct$e  in  ©aljmaffer  gebraut, 
hierin  langfam  wetdigcfod)t,  unb  bernad)  abgefault.  92un  werben 
brei  $od)löffel  2ftef)l  in  einem  <2>tücfd)en  Butter  gelb  geröftet,  mit 
jwei  <5d)opj)en  $Bein  unb  einem  burd)gefd)ütteten  8d)ö)3flöffel  oon 
bem  Slbfub  ber  3unge  abgerührt,  eine  3J?efferfpi^e  feingefdjntttene 
3itronenfd)ale,  3"^  3imm^  toter  ßottj  große  unb  ebenfooiel  (leine 
Steinbeeren,  unb  $wei  2otf>  abgefdmlte,  längliaigefd)nittene  3ßan* 
betn  bajugetfjan,  unb  bieg  $ufammen  einige  3eit  langfam  gelocht. 
Die  3unge  wirb  fobann  nod)  fjeiß  auf  bie  platte  gelegt,  bie  ©auee 
barübergegoffen,  unb  ber  üHanb  mit  Söutterteigblütndjen  (9fr.  1945) 
ober  einem  Äran&  oon  $utterteig  (9fr.  1947)  befefct,  au*  fleine 
Xörtd>en,  £abaf£rollen  ober  $irfd)f)örnlein  e^tra  baju  feroirt. 
(mit  Slbbilbung.) 

620.  mtäWW  mit  9J?eenettijj. 

Die  3«"9e  ^iib  wie  bei  9fr.  225  weid)gefod)t ,  bann  abge* 
jogen,  wieber  in  ben  <§ub  jurücfgebradjt,  unb  hierin  Ijeiß  ermatten. 
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2flan  fo#t  nun  jtoei  ßotl)  ©utter  nebft  einem  falben  Schöpflöffel 
3ungenbrüf)e,  uier  Eßlöffeln  @ffig,  <galj  unb  Pfeffer  auf  gutem 
geuer  jur  $alfte  ein,  richtet  bieg  auf  eine  manne  platte  an,  unb 
legt  bie  in  ber  üflitte  ber  Länge  na*  burchfcfmittene  3unge  herjförmtg 
barauf.  SltSbann  wirb  ein  ©tengelchen  gewafdjener,  gereinigter 
Ofteerretttg  ber  Länge  na*  fein  gefcfjabt,  bie  3un8c  9anJ  oatm* 
bebecft,  unb  mit  ber  ©auce  för.  300  ober  308  ju  ^tfet)  gegeben. 

621  ♦  9KnbSpnge  mit  s£armefanf<& 

Sßenn  bie  3un9e  rofe  üorhergehenbe  weichgefocht  unb  abge* 
jogen,  roirb  fie  in  ber  2ftitte  gehalten,  unb  (jer&förmig  mit  einem 
©tücfthen  ©utter  unb  einem  Schöpflöffel  Bungenbrühe  in  eine 
iöratfachel  gegeben.  Wun  totrb  jwei  Kochlöffel  feines  2Wehl  mit 
brei  ßigelb,  einem  fchwacben  Schoppen  faurem  ober  füßem  föahm, 
m'er  Löffel  geriebenem  ^armefanfäs,  Salj  unb  einer  üfteffer* 
fpifee  wo  möglid)  weißem  Pfeffer  glatt  angerührt,  unb  auf  bem 
geuer  unter  fortwäfjrenbem  führen  fo  lange  gelaffen,  bis  bte 
Sauce  biet  unb  fodjenb  heiß  ift,  worauf  fie  über  bie  3un8c  9Cs 
Prionen,  biefe  mit  Butter  beträufelt  unb  in  nicht  ju  feigem  SDfen 
gelb  gebraten  wirb.  Die  3un9e  teiro  fobann  auf  eine  warme 
platte  angerichtet,  unb  eine  gricaffeefauce  (9?r.  277),  worein  brei 
Eßlöffel  geriebener  ^armefanfäs  gemengt  würbe,  baju  ferbirt. 

622,  Dttyengattmeti. 

$)iefe  muß  man  oom  2ftefcger  unbefdjäbigt  ^erau^f*neiben 
laffen.  Sie  werben  fobann  mit  f altem  ©äff er  auf's  geuer  gefegt, 
unb  unter  fortwährenbem  Sttüfjren  fo  lange  baraufgetaff en ,  bis 
baS  ffiaffer  ^ei§  ift  unb  bie  äußere  weiße  Jpaut  ftd)  ein  wenig 
ftufammengejogen  hat.  9hm  bringt  man  fie  in  falte«  SBaffer  unb 
oon  ba  auf  einen  Xifd),  roo  man  mit  einem  Keffer  bie  $aut 
babon  abf(f)abt.  ^adjbem  fie  noch  gewafchen  unb  mit  einem  £ud) 
abgerieben  finb,  werben  fie  in  guter  fetter  gleifdjbrä^e  nebft  jwei 
Scheiben  bon  einer  gelben  SRübe,  ebenfooiel  (Sellerie,  einer  mit 
öier  helfen  beftccften  jStowbei,  einem  Lorbeerblatt,  ein  Hein  wenig 
Änoblaua)  unb  einem  ®laS  Sßein  jugebecft  lanflfam  brei  bis  oier 
Stunben  gefocht,  fobann  herausgenommen,  unb  in  feine  längliche 
(streifen  gefdjnitten,  welche  man  in  eine  Weiße,  mit  3itronenfaft 
abgefchärfte  fcinmachfauce  («t.  276)  legt,  barin  eine  Eiertelftunbe  . 
focht,  unb  hernach  in  eine  offene  «utterpaftete  (9h.  593)  anrietet. 
—  £>te  C>a)fengaumen  werben  feiten  für  fia)  allein  gegeben,  fonbern 
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mcift  unter  eingemadjten  KalbSmild)lein ,  ober  mit  gletfdjflößchen, 
#reb$fd)meifchen,  überhaupt  ju  allem  feinen  (hingemächten,  fowic 
aud)  JU  bem  Ragout  in  bie  $aftetd)en,  wo  man  fte  bann  in 
SBürfel  Reibet 

623.  Dflfenijirm 

Die  Ochfenfjirne  werben  eine  ^atbe  ©tunbe  in  laue«  ©affer 
gelegt,  unb  barin  abgehäutet,  nun  noch  einigemal  in  faltem  Xßaffer 
abgewafchen,  unb  fyemad)  in  Ieid)t  gefallenem  Gaffer  mit  einem 
Lorbeerblatt,  einer  mit  brei  helfen  getieften  3wiebet,  einer  ge* 
pulten  falben  6eüerie,  einer  gepufcten  r)atben  gelben  9?übe  unb 
einem  falben  ®la«  (hffig  eine  halbe  ©tunbe  langfam  jugebedt 
gefodjt,  aUbann  in  einen  Durdjfd)lag  &um  Ablaufen  gelegt,  nad) 
Ablaufen  in  beliebige  ©tücfcben  gefchnitten,  biefe  auf  bie  platte 
angerichtet,  unb  eine  brauue  (Smmadjfauce  (9ir.  275)  ober  audj  eine 
braune  ©arbeüenfauce  (SRr.  294)  buraV«  «Sieb  barübergegoffen. 

624  Ddjfenfafaetf, 

Drei  Ochfenfcbweife  werben  in  ihren  ©elenfen  am  bieten  Xtyiit 
in  paffenbe  @tücfe  gefchnitten,  biefe  mit  faltem  ©affer  jum  geuer 
gefefct,  unb  fo  lange  gefönt,  bi«  fte  rein  abgefchäumt  finb;  bann 
nimmt  man  fte  heraus,  wäjcht  fie  ab,  unb  f od)t  fte  wie  bie  Dorfen* 
gaumen  (Mr.  622)  unb  mit  benfelbcn  ©ewürjen  innerhalb  jwei 
guten  ©tunben  gut  weich,  fo  bajj  ba«  gietfd)  leicht  öon  ben  $no* 
cr)en  läßt.  9?un  wirb  mit  brei  $ odjlöffel  SBlefy  eine  braune  (Sin* 
machfauce  (9k.  275)  bereitet,  biefe  aber,  ftatt  mit  gleifd)  brühe,  mit 
bem  Hbfub  ber  ©chweife  angerührt,  bann  mit  Pfeffer  gewürjt,  nach 
SÖelteben  mit  3toonenfaft  ober  (5ffig  abgef  cfjarf  t ,  abgefettet,  unb 
buret)'«  «Sieb  über  bie  in  eine  tiefe  platte  übereinanber  angerichte* 
ten  ©chweife  gegoffen,  worüber  fte  jebod)  nicht  ftarf  herunterlaufen 
foü,  bafjer  man  fie  etwa«  btcflicf)  berettet,  unb  eine  ©tunbe  lang* 
fam  einfoa^t.  —  6efjr  oft  Werben  bie  fo  gefaxten  Dchfenfchmeife 
in  eine  of  f  ene  Söutterpaftete  angerichtet.  Sßerwenbet  man  fte 
bei  ®emüfen,  j.  $8.  bei  $od)epot,  fo  werben  fie  auf  obige  2lrt 
abgefocf)t,  nur  bleibt  ba«  ®la«  SBetn  weg,  unb  man  gtaftrt  bie 
@tücfd)en  mit  ©lace  (sJfr.  5)  ober  biet  eingefügter  Söratenbrüljc.  — 
Die  Ddtfenfd) weife  Werben  auch  öfter«,  nachbem  fte  öerfdjnitten 
finb,  einige  £age  in  bie  83  ei  je  (9lr.  2021)  gelegt,  unb,  gefönt 
wie  oben,  finb  fie  bann  am  beften  in  brauner  <5auce  mit  Sörob* 
ober  ffartoffelfnöbeln. 
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625.  Drtfenf*torife  mit  Sorbetten. 

Söenn  ber  £>d)fenfd)tt)eif  na*  ooriger  Kummer  tt>eid)gcfod)t  tft, 
mirb  et  auf  bie  platte  angerichtet ,  ein  Schöpflöffelooü  Don  bem 
Slbfub,  worin  er  gefod)t  mürbe,  burd)  ein  ®ieb  in  lefctere  gegeben, 
unb  eine  gute,  ptfante  Sarbellenfauce  (Mr.  294)  qtxa  feroirt. 

626.  Änfcuter. 
Da*  <£uter  mirb  gemafcben,  in  größere  Stüde  ^erfdjnitten, 
unb  in  m'elem  gefallenen  ^Baffer  nebft  &mei  Lorbeerblättern,  ä»ei 
öerfchntttenen  ^miebeln,  wenigem  $noblaueb,  Sellerie  unb  gelber 
Mübe  meicbgefocht,  (roas  Inngere  $eit  erforbert,)  fobann  au$  bem 
Sub  genommen  unb  nad)  gehörigem  (£rfa(ten  in  ftngerbiefe,  halb* 
hanbgroße  Stüde  gcfcbnitten.  Mun  wirb  in  einem  Äaftrol  ein 
Stüd  Söutter  jerlaffen,  barin  jroei  (£&löffel  gefchnittene  Bibeln 
nebft  bem  Gruter,  etwa*  Sal&  unb  Pfeffer  einigemal  umgeröftet 
bis  bie  ^wiebeln  meid)  unb  ba$  (£uter  gelb  gemorben,  ba*  ©anje 
mit  ^itronenfaft  gefäuert,  bann  fogleid)  angerichtet,  unb  eine  be- 
liebige faure  Sauce  befonberä  baju  feroirt.  —  Scbmedt  auch  fefjr 
gut  fofort  mit  bem  Sauerfraut  gefod)t,  unb  mirb  bann  bamtt 
aufgetragen. 

627.  ©efoWte  IfalbSbruft  gebämpft 
£ine  fdjöne  ftalböbruf*  mirb  auegebcint  (Mr.  I9Ö3),  einige 
Minuten  in  ftebenbeS  ©affer  gelegt,  bamit  fid)  ba«  gleifd)  jufam^ 
menjiehe,  unb  bann  eine  SBiertelftuube  in  f altem  ©affer  abge* 
fühlt.  Mad)bem  fie  au«  biefem  herausgenommen  unb  abgetrorfnet, 
mirb  fie  etmaä  abgehäutet,  mit  ein  menig  Salfc  unb  Pfeffer 
beftreut,  unb  auf  ber  oberen  glatten  Seite  mit  feingefdmittenem 
Spetf  fdjön  gefpidt.  $ernad)  gibt  man  oter  Votft  ©utter,  einige 
Spedfehetben ,  eine  Imlbe  oerfdmittene  gelbe  Mübe,  einen  halben 
Seüeriefopf ,  eine  mit  brei  Metten  gefpidte  >$roiebel,  ein  Lorbeer* 
blatt  unb  einen  halben  Schöpflöffel  gleifcbbrühe  in  ein  taftrot, 
legt  bie  ©ruft  barauf  unb  lägt  fie  gelb  anbraten,  nimmt  fie  fo* 
bann  heraus ,  unb  rührt  *met  mit  einem  Schöpflöffel  gleifchbrühe 
unb  einem  Schoppen  ^ein  abgerührte  Kochlöffel  2)ief)l  in  ben 
fturücfgebltebenen  Saft,  £ie  SPruft  mirb  jefet  in  biefe  Sauce  ge- 
legt unb  jugebedt  barin  meiebgef  oebt ,  lefctere  bann  etmaä  abge* 
fettet,  unb  ein  deiner  £beil  burd)'«  Sieb  auf  bie  platte  gegoffen, 
bie  ©ruft  barauf  gelegt ,  mittelft  eine«  ^infel«  ober  Löffel«  mit 
»armer  ©lace  (Mr.  5)  ober  bttf  eingefochter  ©ratenfauce  über* 
ftrtehen,  fo  ju  £tfch  gegeben,  unb  bie  übrige  Sauce  in  einer  Sau- 
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ctere  ertra  baju  aufgefüllt.  —  Wadj  ©elieben  fann  man  einen 
Strang  oon  ©utterteig  (9h\  1947)  über  ben  ^lattenranb  legen  ober 
©utterteigblümd)en  (9h.  1945)  barauf  orbnen,  unb  bie  ©ruft  fann 
mit  fein  länglich  gefcbnittener  ^itronenfchale  überftreut  werben. 
2luch  fann  man  jebe  2lrt  tflöfjchen  f|iejit  entmeber  befonberS  fer* 
turen,  ober  ben  föanb  ber  platte  bamtt  belegen. 

628.  Oicfoicfte  ftalbsbruft  mit  föctS. 

£>ie  Sealbsbruft  wirb,  nad)bcm  fie  ausgebeint  ift  (9er.  1953), 
mit  oielem  falten  ©affer  jum  geucr  gefefet,  bei  begtnneubein  Äodjen 
abgefchäumt,  unb  nun  eine  tjalbe  ^tertelftunbe  gefocfyt,  Ijernad)  in'* 
falte  ©affer  gelegt,  gerafften  unb  abgetrocfnct.  £}ann  hautet  man 
fie  etwas  ab,  fpicft  fie  auf  ber  obem  Seite,  legt  fie  in  ein  itaftrot, 
worein  eine  Specffdjeibe,  eine  oerfdjnittene  ^miebel,  eine  Scheibe 
oon  einer  gelben  Sftübe,  ebenjootel  Sellerie,  ein  Lorbeerblatt,  eine 
,3itronenfd)ale ,  ein  wenig  ftnoblaud)  ober  £fmmian,  etwas  Salj 
unb  Pfeffer,  ein  ©las  ©ein  unb  ein  (Schöpflöffel  gleifcbbrühe  ge- 
geben mürbe,  unb  lägt  fie  jugebecft  eine  Stunbe  langfam  meiaV 
bünften,  morauf  man  fie  herausnimmt,  unb  jugebecft  marmfte llt.  &er 
^urücfgebliebene  Saft  wirb  biet  bis  jur  ($lace  eingefod)t,  bann  ab^ 
gefettet,  mit  einem  Ijalben  Schöpflöffel  gleifchbrübe  ober  ©affer 
wieber  aufgelöst,  unb  bie  abruft  mit  biefer  aufgelösten  Sauce  auf 
ber  getieften  Seite  gfafirt.  Untarbefi  Dämpft  man  nach  9?r.  735 
SReiS,  (mobei  jebod)  bie  Eigelb  wegbleiben,)  legt  jwei  bis  brei 
Schöpf  löffelooü  baoon  auf  eine  tiefe  platte,  unb  auf  biefen  SKeiS 
bann  bie  glafirte  ©ruft.  £)ie  übrige  Sauce,  nachbem  fie  etwa« 
mit  gleifd)brüt)e  berbünnt  ift,  wirb  burd)  ein  Sieb  gegoffen,  unb 
ertra  baju  feröirt. 

629.  ©eigcingcmaAte  ftalbSbrnfiniorpeln  (Tendrons)  mit 

aebaaettem  ^Inmeufobl. 

$cad)bem  bie  ©ruft  auSgebeint  (Wr.  1953),  wirb  fie  gemafeben, 
unb  in  f altem  ©affer  jum  geuer  gefegt,  ^ier  gelaffen  bis  fie  ge^ 
^örig  abgefchäumt  ift,  bann  herausgenommen,  mit  faltem  ©affer 
abgemafd)en,  unb  in  gleifcbbrübe  ober  Saljwaffer  mit  einer  gelben 
SRübe,  einer  Sellerie,  einem  Lorbeerblatt  unb  einer  mit  brei  Weifen 
gefpieften  ßwiebel  weiebgef  od)t ,  morauf  man  fie  aus  bem  Sub 
nimmt,  mit  einem  Xudje  abtroefnet,  unb  jum  (grfalten  ftellt.  föun 
fdmeibet  man  mit  einem  fdjarfen  Keffer  ber  Sänge  nach  ben 
©ruftfern  ober  bie  ©ruftfnorpeln  ab,  fo  ba&  biefelben  gut  finger- 
lang ftnb,  unb  jmar  %öCt  man  babei  baS  Keffer  fdjief  gegen  bie 
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innere  ©eite  bcrSöruft,  bannt  fo  tüentg  als  möglid)  üon  ben  Änorpeln 
gurücfbtetbt.  £)iefe  »erben  jefct  fdjief  in  fcr)öne  fingerbicfe  6d)eiben 
gefdjnttten,  toeldje  man  nod)  in  einer  roeigen  (£inmad)fauce(9fr.  276) 
f odjt,  bann  fdjnecf enartig  auf  bie  platte  anrietet,  bie  (Sauce  burd)'$ 
(Sieb  barübergiegt,  unb  in  bie  Wtk  gebacfenen  ©lumenfofjl  (egt. 

630,  »etgcingcmarfite  ^nlböbruftfnor^elii  mit  abgefodjtent 

SStomcnfoljl. 

Die  Stnorpeln  »erben  fjergerid)tet  unb  in  ber  (£tnmad)fauee 
gefodjt  tote  oorige,  bann  im  $ranj  auf  bie  platte  angerichtet,, unb 
ber  abgefotf)te  SBlumenfoijl  fo  in  bie  Ottttte  georbnet,  bag  er  einen 
ganzen  Sopf  bilbet,  »orauf  man  nod)  j»ei  Grigelb,  bie  mit  et»a$ 
jerlaffener  Jöutter  unb  etwa«  äitronenfaft  oerrityrt  »urben,  unter 
bie  (Sauce  rüljrt,  bicfe  burd)  ein  (Sieb  über  baö  ®anje  gießt,  unb 
fold)eß  bann  an  ber  (Seite  mit  ©utterteigblümdjen  ober  gleifd)* 
ober  ©robttögdjen  befefct. 

631.  (Mcbacfcnc  Sal&Sbruftfnorpeln  in  ^arabicöätfelfaucc. 

2ttan  oemenbet  t)ieju  au*  baS  fofort  mit  ben  Knorpeln  na$ 
mx.  629  »eiaigefodjte,  ausgebeinte  gleifduge  ber  ©ruft,  »etdje«  in 
<Stü<fd)en  gefdmttten  »irb,  bie  in  ©röfje  benen  ber  ffnorpeltt 
glei*  finb.  tfefctere  unb  bie  gleifd)ftücfd)en  werben  nun  mit  <Salj 
unb  Pfeffer  beftreut,  in  Ottefjl  unb  hierauf  in  tierflopftem  (Si  um* 
geteert,  mit  ©emmelbröfeln  beftreut,  unb  auö  feigem  (Sdjmala 
gelb  gebarten.  Dann  wirb  eine  $arabie«apfelfauce  (s)fr.  305)  auf 
bie  platte  gegoffen,  bie  gebaefenen  Knorpeln  mit  gteifdjftücfdjen 
im  ftranj  bareingelegt,  unb  ba«  ®anje  fogleid)  aufgetragen.  — 
©erben,  nadjbem  fie  gebaefen  ftnb,  bisweilen  mit  gebaefener  $eter* 
filie  (9hr.  2014)  üerjiert,  unb  als  ©emüsbetlage  gegeben. 

632.  (vtnflcmadjtc*  S?a!bfleifd>. 
3u  biefem  ift  am  paffenbften  bie  ©ruft,  bod)  fänn  man  au* 
lebe«  anbere  ©tücf  ffalbfleifd)  baju  üertoenben.  SRadjbem  brei 
$funb  nad)  belieben  in  grögere  ober  fleinere  (Studien  behauen, 
»erben  fold)e  ge»afdjen,  bann  in  einem  Äaftrol  ein  ©tücf  ©utter 
^erlaffen,  baö  ftalbfleifd)  bareingelegt,  brei  #od)löffet  3Eefjl  bar* 
übergeftreut,  einmal  umgefe^rt,  unb  fo  biet  falte«  SBaffer  ober 
gleifdjbritye  barangegoffen,  bag  ba«  gleifd)  bebeeft  ift  9Run  gibt 
man  eine  mit  brei  helfen  gefpufte  3»iebel,  eine  berf^nittene  gelbe 
«übe,  einige  <Stüdd?en  (Sellerie,  f  eingewiegte  3itronenf*ale,  ein 
Lorbeerblatt,  <Sata,  SOTuSfatnug  unb  jtoei  (Sglöffet  (Sfftg  ober  ein 
fjalbe*  @lae$en  ©ein  baju,  unb  fod)t  barin  bae  gleifd)  lanjfam 
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meid).  —  ©eroöfmltdj  roerben  geröftete  Sjwfedjen,  geröftete  $ar* 
toffetn  u.  brgl.  bamit  $u  Zi\6)  gegeben. 

Hnmerfung.  ©et  eingemaebtem  Äalfcftäfcf)  ifl  ju  beachten ,  bafc  bie 
Sauce  nidjt     bünn  bereitet  toirb;  fie  barf  aber  aud>  nid&t  breiartig  fein. 

633.  gtngemodjtc«  Äolbfleif*  auf  onbere  »rt. 

sJcad)bem  baö  Shtbfleifd)  auf  bie  in  oortger  Kummer  befdjrte* 
bene  2lrt  l)ergerid)tet  unb  in  Stücfe  »erbauen,  roerben  biefe  geroa* 
fcfyen,  unb  mit  frifeftem  SGBaffer  auf«  geuer  gefegt,  r)ier  nur  fo 
lange  gelaffen,  bis  fie  gänjlid)  abgefd)äumt  finb,  bann  fjerauäge* 
nommen,  in  faüem  ©affer  abgeroafdjen,  in  einer  roeißen  Grinmadj* 
fauce  {Sflx.  276)  nebft  3^ronenf^«^  un&  ettmtf  Sellerie  fangfam 
röetd)gefod)t,  unb  tjernad)  in  eine  tiefe  statte  angertdjtet  unb  bie 
«Sauce  buraV*  «Sieb  barübergegoffen.  —  Sßenn  baö  gletfd)  ange* 
rtd)tet  ift,  fann  man  nad)  belieben  abgefodjte  Spargeln  ober 
SBlumenfof)!  bajroifd)enlcgen,  unb  aisbann  erft  bie  (Sauce  barüber* 
gießen ;  aud)  fann  eine  tjalbe  2J?efferfJ)ifee  Safran  mit  ber  Sauce 
gefodjt,  ober  aud)  ber  Saft  einer  falben  3itrone  barangebrüeft  roerben. 

Slnmerfung.  SBic  Ijierbci,  fo  fann  bei  jebem  eingetnad)ten  JtalGftcifdj 
nad&  beliebiger  2öal)l  bon  ben  Stögen  9k.  92  —  94,  103,  104,  107  —  110, 
114—117  ein  ®d)öpflöffelDofl  bajh)ifd)engetegt  »erben,  ebenfo  aud)  abgetönter 
©lumenlobt  ober  ©pargelföpfe. 

634.  GingemacdteS  tfalbflctf«  fricafftrt. 
Wlan  rietet  ba«  flalbfleifd)  roie  in  üoriger  Kummer  &u,  unb 
fod)t  e$  in  ber  (£inmad)fauee  meid).  9cun  werben  jroet  bie  brei 
(Stgetb  mit  einem  Sotl)  jerlaffener  ©utter,  einem  Eßlöffel  Zitronen« 
faft  unb  einem  Grjjlöffct  fairem  SBaffer  gut  oerflopft,  bieg,  roenn 
ba$  gleifdj  rjerauögenommcn  unb  angerichtet  ift,  unter  bie  Sauce 
gerürjrt,  unb  lefctere,  or)ne  fie  merjr  fod)en  ju  (äffen,  bann  burd)'S 
(Sieb  über  baö  gleifd)  gegoffen.  —  Sirb  öfter«  mit  ©uüerteig* 
blümdjen  (9ßr.  1945)  feroirt,  ober  ein  tfranj  oon  ©uttertetg 
(9h.  1947)  über  ben  töanb  ber  platte  gelegt 

635.  GingemaAtcif  flalbfleif*  mit  Veterftlic 
<5in  Stücf  Söutter  mirb  jerlaffen,  barm  jmet  (Sfclöffel  feinge- 
fdmittene  ^ßeterfiüe  unb  ein  Grjjlöffel  fetngefdjnittene  gtoiebefn  lurje 
3eit  geröftet,  jtoei  bi$  brei  $od)löffe(  Wltty  bajugeiljan,  unb  bieg 
mit  gleifäbritye  faucenflüffig  abgerührt.  Martin  rtnrb  fobann  baö 
in  (Stüde  oerfdjmttene  unb  gemafa)ene  gleif*  nebft  einem  Lorbeer* 
Matt,  ettoa*  2TOu0tatblfite  ober  3ttuöfatnu&,  Salj  unb  einem  ©läe* 
d>en  ©ein  ober  einem  falben  @la8djen  (Sffig  gegeben,  unb  juge- 
beeft  fangfam  roeia^gefodjt. 
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636.  ©togemarbteS  ffolbfletf*  mit  ffapent. 

(Sin  9fterenbraten  wirb  in  hanbgroge  Stüde  oerhauen,  unb 
baoon  jebee  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  in  äfteljl  umge* 
fefnrt,  bann  in  einem  ftaftrol  oier  L'otb  Specf  ober  Scbmalj  jer* 
(äffen,  unb  bie  befäeten  ^ tücfctjen  nebft  einer  in  Scheiben  gefdjnit= 
tenen  3ro^e^cl  üon  beiben  fetten  barin  gelb  gebraten.  sJiun  wer* 
ben  *wei  bie  brei  Schöpflöffel  gleifcbbrühe,  ein  ($läeeben  ©ein, 
ein  Lorbeerblatt,  ^ttronenfebale ,  etwa*  geriebene  3ttu8fatnu§  unb 
jroei  gglöffel  iöratenbrübe  barangegeben,  unb  bae  gleifcb  bamit 
rücid)Qefod»t,  welch'  lefcteree  man  bann  auf  bie  platte  anrietet,  bie 
Sauce  buraV«  Sieb  barübergiejjt,  unb  julefct  jwei  (Sglöffel  ßapern 
fammt  ihrem  Saft  barübergibt. 

637.  eingemachte«  talbfleif*  mit  Sorbetten. 

Jpieju  wirb  bae  (5arr6e  genommen,  welche«  man  in  fogenannte 
Rippien  ttjeilt,  biefe  bann  in  ein  $ aftrol  ober  einen  Siegel  nimmt, 
ein  Stücf  Butter  nebft  einer  halben  ^rotebel,  etwa«  wenige«  Salj 
unb  2Wu«fatnu6  beigibt,  unb  fo  jugebecft  halbweicb  bünften  lagt, 
inbem  man  etwa«  gleifcbbrühe  naebgie&t.  Wun  werben  oier  t'ott) 
gewafcbene,  bann  ausgegrätete  unb  fein  oerwiegte  Sarbellen  baju* 
gegeben,  unb  fo  ba«  @anje  noch  eine  halbe  Stunbe  gebänftet, 
bann  ftreut  man  einige  (Sglöffel  ©robbröfeln  barüber,  gibt  nod) 
etwa«  gleifcbbrühe  baran,  unb  lägt  e«  noch  fo  lange  fodjen,  bi« 
ba«  gleifcb  meid),  bod)  nidit  \u  meid)  ift,  atebann  wirb  e«  fammt 
ber  .  Sauce  angerichtet,  unb  mit  fleinen  Äartoffelcroquetten  ober 
fiartoffelnubeln  ju  Sttfd)  gegeben. 

638.  Okulierte    albdfdjiifodjeti  in  iKalimfaucc. 

$om$alb«fd)lägel,  namentlich  Dorn  untern  Stoßen,  rooba«(5uter 
fifct,  werben  tjalbbanbgroße  Stücfcben  über  ben  gaben  abgefebnitten, 
mit  einem  §oljfcblagel  ober  breitem  £acfmeffer  etwa«  breitgeflopft, 
unb  mit  feingefebnittenem  Specf  gefpieft.  9cun  legt  man  in  ein  taftrol, 
worin  ein  Stücf  Jöutter  jerlaffen  mürbe,  bie  gefpieften  Slalb«fcbntfe> 
d)en  nebft  einer  fleinen  ^)anbooß  ^miebelfcbetben  unb  einem  8or* 
beerbtatt  bid)t  nebeneinanber ,  überftreut  fie  mit  Salj  unb  Pfeffer, 
gießt  ein  halbe«  ®ta«  meinen  SIBein  unb  einen  Schöpflöffel  gleifaV 
brü^e  baran,  unb  bämpft  biefelbcn  jugebeeft  halb  weich,  wo  man 
fie  bann  herausnimmt.  3n  bie  jurücfgebliebene ,  furj  eingelochte 
Sauce  wirb  fobann  ein  mit  einem  Schoppen  faurem  9tobm  glatt 
angerührter  groger  ftodjlöffel  2D?el)l  fammt  etwa«  gleifchbrühe  ge* 
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goffen,  bie  <$d>nifea)en  roieber  barcingeteßt  unb  ooüenbS  weid)ge= 
todjt,  bernacfc  jierlid)  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie  ©auce 
buräYS  ©ieb  barübergegoffen.  —  ©ibt  man  gewöhnlich  mit  bem 
in  9tr.  735  befd)riebenen  gebämpften  SReiS,  ober  man  befranst  fie 
mit  ausgeflogenem  gebacfenen  93uttertetg. 

639.  MWmmtn  auf  anbere  Jlrt. 
üftan  ridjtet  bie  Sdwifcdjen  ganj  nad)  nötiger  Kummer  hei. 
SBenn  fie  geflopft  finb,  »erben  fie  gefallen,  in  2fleh(  umgefebrt, 
inSButter  fd)neü  oon  beiben  leiten  gelbltd)  gebraten,  unb  aisbann 
auf  eine  platte  gelegt,  iftun  fod)t  man  etwas  wenige  Jleifdjbrühe 
in  ber  Pfanne,  worin  bie  $albsfd)tiifcd)en  gebraten  mürben,  auf, 
gibt  bie  ©auce  bann  buraYS  @ieb  in  bie  jum  Auftragen  beftimmte 
©müffel,  unb  legt  barauf  bie  ßalbsfdmifecben,  inbem  man  Zitronen* 
faft  barüberbrüeft.  —  9tad)  belieben  rann  aucn  nor  bem  5lnrid)ten 
einige  (S&löffel  faurer  9?ahm  in  bie  Pfanne  *ur  «Sauce  gegeben 
werben.  —  3flürber  werben  bie  tfalbsfchnifcaien,  wenn  man  fie 
eine  ©tunbe  norher  in  ^erlaffener  SButter  umfebrt,  unb  bann  über* 
emanberlegt. 

640.  (Sefoicfte  ftal&*fdrai*Atn.  flälbcrne  »igele, 
©erben  wie  oorige  gefdmitten,  nur  etwas  bicfer,  bann  ein 
wenig  breitgef topft ,  febön  mit  feinem,  gefallenem  Specf  gefbictt, 
unb  über  9*a*t  in  bie  ©eije  (^r.  2021)  gelegt.  $ernad>  werben 
fie  gefallen,  unb  mit  einem  Stütfdjen  Butter,  einer  fcingefdmttte* 
nen  &XD\ebti,  einem  Lorbeerblatt,  einer  falben  @eHeriemur$e(  unb 
einer  gelben  fttübe  in  einem  breiten  ßaftrol  auf«  Seuer  gefefct, 
wo  man  fte  gelb  anbraten  lägt,  bann  ein  ©läsdien  Sein  baran- 
giejjt,  unb  fie  bamit  eine  f)albe  ©tunbe  bämpft.  ^ad>  biefer  £t\t 
werben  bie  Sd)nifcd)en  herausgenommen,  in  bie  jurücfgebliebene 
@auce  ein  tfodjlöffel  2ttehl  geruht,  etwa«  gleifd)brüf)e  ober  2Baf* 
fer  barangegoffen ,  bie  <5a)nifed)en  wieber  bareingelegt  unb  nod)  fo 
lange  barin  gebämpft,  bis  fte  gän^lidi  weid)  finb,  was  in  unge- 
fähr einer  <£tunbe  ber  gatl  fein  wirb,  nun  nngericntet,  unb  bie 
etwas  abgefettete  ©auce  burd)'S  ^ieb  barübergegoffen. 

641.  ftalbSfcftntyayn  in  ber  öonce. 
2Bie  oben  werben  ©d)nifed)en  gefdmitten,  biefe  gleichfalls  ein 
Wenig  geflopft,  bann  mit  8al*  unb  Pfeffer  bcftreut,  unb  in  flttehl 
umgefefjrt,  nun  ein  ©tücfäyn  ©utter  ober  Schmal*  (jei§  gemacht, 
unb  bie  ©dmifcchen  non  beiben  leiten  gelb  barin  gebraten.  9lls* 
bann  gibt  man  einen  falben  Schöpflöffel  gfeifd)brüf)e  unb  jmei 
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(Sßlöffel  £fftg  baau,  focht  bie  Schnifcchen  barin  auf,  rietet  flc 
hernach,  fammt  ber  Sauce  an,  unb  beftrcut  ftc  nod)  mit  feinge* 
fdjnittener  3toonenfd)ale.  —  9tod>  belieben  fann  ein  (jalber  (2rß* 
löffei  feingefchmttene  3tüiebeln  bamit  gebraten  roerben. 

642,  Sricanbeau. 

Der  innere  Xtyil  be«  $albfa)lägel«,  bte  fogenannte  Schale 
ober  $uß,  tt)irb  t>erau6gefdmitten,  in  ein  £ud)  getoicfelt,  in  biefem 
leicht  mürbe  geflopft,  bann  abgehäutet  unb  ba«  (5cfige  abgefchnitten. 
Da«  Stücf  muß  in  ber  9ttitte  er^öt)t  fein,  unb  eine  ooale  gorm 
haben.  9te  toirb  eö  gefpteft,  mit  einem  Stücfcben  33utter,  einigen 
Specffcheifon,  einer  ^triebet,  einem  Lorbeerblatt,  einer  gelben  töübe, 
Salj  unb  Pfeffer  in  einem  S?aftrol  auf«  geuer  gefefet,  n>o  man 
e«  jugebceft  gelb  anbraten  lägt,  fobann  ein  ©la«  Sßein  unb 
ettuaö  gleifdjbrühe  barangegoffen,  unb  ba«,  nun  gricanbeau  ge* 
nannte,  Stücf  (angfam  eine  bis  anbertfjalb  Stunben  jugebeeft 
roetchgebämpft.  (5«  toirb  ^ernad)  mit  ber  Sauce  begoffen,  unb  ein 
Slufjugbecfcl  mit  glüheuben  $of)len  barauf gefefct,  bamit  e«  oon 
oben  gelb  toerbe;  übrigen«  fann  man  e«  au*  bebeeft  in  ba«  ©rat* 
rohr  ftellen,  too  man  e«  aber  öfter«  mit  ber  Sauce  begießen  muß, 
bamit  e«  nicht  ^art  unb  rauf)  toerbe.  (Sine  93iertetftunbe  oor  bem 
Anrichten  toirb  ber  Decfel  abgenommen,  ba«  gricanbeau  mit  feiner 
Sauce  übergoffen,  unb  fo  nod)  $u  fdjöner  garbe  gebraten.  Die 
jurnef  gebliebene  Sauce  toirb  bi«  jur  ®lace  btcf  eingelocht,  abge* 
fettet,  unb  ba«  gricanbeau  bamir  überftrichen.  —  SBirb  gewöhnlich 
auf  Crnbioien,  grüne  Grrbfen,  Sauerampfer  ober  anbete«  grüne« 
©emüfe,  ebenfo  auf  alle  Birten  «ßüree  angerichtet,  öfter«  aber  auch 
al«  ©raten  gegeben. 

643«  grienubcau  mit  ©ance« 

Da«  gricanbeau  toirb  toie  oorige«  hergerichtet  unb  gebämpft, 
fobann  in  einem  @efd)trt  toarmgeftellt.  3n  bie  jurücfgebliebene 
Sauce  rührt  man  {efct  einen  Kochlöffel  Wltty,  legt  eine  mit  biet 
Welten  gefpiefte  3toiebel,  ein  Sträußchen  <£ftragon  unb  ein  Sor* 
beerblatt  barein,  gießt  ein  ®lä«d)en  SBein  unb,  nach  ©ebatf, 
ettoa«  gleifchbrühe  ober  ©affer  baju,  unb  läßt  ba«  ©anje  eine 
gute  33iertelftunbe  burchfodjen.  Dann  toirb  bie  Sauce  abgefettet, 
bureb/«  Sieb  auf  eine  am  9?anb  gewöhnlich  mit  ©utterteigbtümdjen 
(SRt.  1945)  befehle  platte  gegoffen,  ba«  gricanbeau,  mit  ©face 
(9?r.  5)  ober  biet  eingelochter  ©ratenbrühe  überftrichen,  bareinge* 
legt,  unb  fogleich  JU  £ifd)  gegeben. 
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644.  gricanbcou  mit  Sriiffelfauee. 

SBirb  bereitet  tote  üorhergefjenbcS,  nur  üerwenbet  man  rotten 
©ein  babet ;  e$  wirb  eine  SBiertelftunbe  öor  bem  3lnricf)ten  bann 
au«  bem  ßaflrol  genommen,  unb  warmgeftellt.  ^ad)bem  nun  bie 
abgefettete  ©auce  burch'8  <5ieb  getrieben,  wirb  fte  nebft  brei  ge- 
wafchenen,  gehalten,  Nein  würfelig  gefchnittcnen  Trüffeln  in  baö 
tfaftrol  jurü(fgebraa)t  unb  mit  benfelben  langfam  gut  burd)ge!od)t, 
fur$  öor  bem  Anrichten  bann  baä  gricanbeau  herein  geregt,  unb 
bamit  noch  einigemal  aufgefocht.  $)ie  £)älfte  ber  jubor  abgefette* 
ten  ©auce  rietet  man  ^emad^  auf  bie  platte  an  unb  legt  ba$ 
gricanbeau  barein,  bie  anbere  $ätfte  feroirt  man  ertra  in  einer 
<3auctere. 

645.  gricanbeau  mit  9Wabcrafame. 

Äod)t  man  wie  $lx.  643,  nur  wirb  bte  (Sauce  etwa«  bicfe'r 
bereitet,  unb  t)or  bem  5lnrid)ten  ein  ®la$  Ottabera  barangegoffen. 

Slnmerfunq.  @tatt  mit  SRaöera  fann  man  fcorfiefjenbe«  ftricanbean 
am$  mit  anbcrm  guten  ftarfen  SBein  bmttcn,  too  ftd)  bann  natürti*  ber 
«Rame  anbcrt. 

646.  gricanbeau  mit  iScrfjamclk. 

9caa)bem  bie  $alb«nuß  nach  9ir.  642  geflopft,  abgelautet, 
getieft  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  ift,  wirb  fie  in  einem 
Äaftrot  mit  einem  @tücf  S3utter,  einem  €>tücfchen  ober  2Ibf  allen 
oon  ©chinfen,  einer  berfchnittenen  gelben  föübe,  einem  falben  ©et* 
leriefopf,  einer  ^eterfilienmurjet,  einer  mit  brei  helfen  gefpieften 
3miebel,  einem  Lorbeerblatt,  ein  wenig  StfuSfatblüte  unb  einem 
©djöpflöffel  leicht  gefallener  gleifchbrühe  jugebeeft  langfam  tt>eid)= 
gebampft.  3ft  bie  ©auce  ganj  furj  baran  eingefocht  unb  baö 
gleifd)  meid),  fo  wirb  biefeä  herausgenommen  unb  warmgeftellt, 
in  ben  jurücfgebliebenen  €>aft,  ber  nid)t  braun  fein  barf,  jwei 
Kochlöffel  Üttehl  gemengt,  unb  biefeä  mit  einer  falben  9ftafj  fochen* 
bem  fügen  föahm  abgerührt.  $)te  <Sauce  wirb,  nachbem  fie  einige 
3eit  gefönt  h&t,  ein  wenig  abgefettet  unb  burays  <Sieb  theilS  auf 
bie  platte  theil«  in  eine  ©auetere  gegoffen,  baS  weiche  gricanbeau 
bann  auf  bie  platte  angerichtet,  mit  ®lace  (9er.  5)  überftrichen, 
unb  mit  ber  ©auce  ju  STifch  gegeben.  —  (&$  werben  öfter* 
©eigen*  ober  Sörobf  löschen  (f.  Wx.  94  u.  92)  um  ba«  gricanbeau 
herumgelegt. 

647.  gricanbeau  mit  Waccaront 

Wlaxi  bereitet  baö  gricanbeau  nach  Sit«  643.  Unterbeß  wer» 
ben  ein  ^alb  <ßfunb  sJTCaccaront  eine  SMertelftunbe  in  ©aljwaffer 
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(bo$  in  feinem  eifernen  ®efd)irr,  ba  fie  bierin  blau  mürben,)  ge* 
focbt,  bann  jugebecft  ebenfolange  bei  Seite  gefteüt,  ^evnad)  abge* 
fcbüttet,  nod)  t)eig  in  eine  tiefe  Scbüffel  angerichtet,  unb  mit  öier 
V^otf)  geriebenem  ^armefanfä«,  Sat$,  2)hi$fatnu§  unb  fed)$  öot^ 
jertaffener  SSutter  untereinanbergemengt.  $)er  föanb  ber  ©Rüffel 
mirb  nun  rein  abgepufct,  ba«  gricanbeau  in  bie  üftitte  auf  bie 
Uflaccaroni  gelegt,  unb  bie  Sauce  ejtra  bajugegeben.  Ober:  2Jfan 
lägt  in  einem  ftaftrol  ein  33icrtelpfunb  Butter  jergeben,  gibt  bie 
abgefocbten,  abgefcbütteten  SDiaecaroni  barein,  beftreut  fie  mit  bem 
noeb  nött)ipen  Salj  unb  Üftu«fatnu6,  unb  lägt  fie  eine  Viertel- 
ftunbe  bünften,  unter  meleber  3^1  man  tf*  öfter«  umfcbtmngt,  Da* 
mit  fie  fid)  nid)t  anlegen.  Ungericbtet  merben  fie  bann  rote  oorige. 
(Siehe  Slbbilbung.) 

•  flnrnerfung.  S>ie  gricanbcau*  tonnen  al8  Auflage  uon  gebatnpftem 
SRcid,  Don  Kartoffelpüree  uno  jebent  feinen  ©cinüfe  gegeben  werben,  ©ei  erfleiem 
wirb  bie  @auce  ertra  ferDivt,  bei  ben  Oemüien  feine  Sauce  bajugegelen,  in 
beiben  gälten  aber  baö  ftricanbeau,  nadjbem  e*  bereits  auf  ba§  ©etnüfe  ange- 
riebtet  ift,  mit  @lace  (5Rr  5)  ober  biet  eingelöster  ©rateu&rülje  über jtrtdjen  (glaftrt). 

648.  SluSgebeiute  $alb«riWdjeii  ober  Karrä«, 

^Bon  einem  ,Raiö«rücfen  roerben  bie  ftarfen  fltücfgratfnocben 
gaitj  meqgebauen,  ba«  gleifd)  ber  tfäuge  nacb  an  ben  kippen  mit 
einem  febarfen  Keffer  einer  bieten  3Burft  äbnlicb  abgelöst,  bann 
abgebäutet,  unb  über  ben  gaben  in  fiugerbicfe  Stücfe  gefebnitten, 
beren  jebe«  man  in  ein  roenig  Saljroaffer  tauebt,  fogleicb  mit 
einem  hölzernen  gleifcbfcblägel  ober  bem  fladjen  £>acfmeffer  mit 
einem  ober  jmei  Scblägen  brettfcblagt,  mit  Pfeffer,  feingemiegter 
^itronenfcbale,  3roiebel  unfe  $eterftlie  einroüqt,  unb  bann  alle 
eine  Stunbe  übereinanberlegt.  92acb  biefer  Seit  roirb  SButter  ober 
Scbmal}  beiß  gemadjt,  bie  Stücfcben  in  sU?et)l  umgefebrt,  neben* 
einanber  in  ba«  Schmal}  gelegt,  unb  uon  beiben  Seiten  fcbnell 
gelb  gebraten,  al«bann  ein  bi«  fttoei  Scböpflöffel  gleifebbrübe  baju* 
gegoffen,  ein  (££löffel  Hapern  unb  etroa«  9flu«Fatnu6  barangetban, 
unb  bie  @arr6«  eine  balbe  Stunbe  jugebecft  langfam  barin  gebämpft. 
Die  unterbejj  etma«  bicflid)  geroorbene  Sauce  oerbünnt  man  nun 
mit  ein  roenig  gleifebbrübe  ober  Sßaffer,  riebtet  bie  Sarrä«  fobann 
bübfcb  an,  giefjt  bie  Sauce  barüber,  unb  gibt  gemöbnlicf)  abgetrie* 
bene  ®rie«*  ober  tartoffelfnöbel,  aud)  ibutterteigbtümeben  ba^u. 

649.  (Sefeufte  &alb«cotelettc«  in  ber  Sauce. 
£)ie  brei  bem  Merenftücf  junäcbftliegenben  föippcben  roerben 
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nach  $lx.  218  hergerichtet ,  mit  einem  ober  l)öd)ftens  j»ei  Schlä« 
gen  breitgeflopft,  fobann  mit  feinem  Specf  gefpieft,  unb  mit  Salj 
beftreut.  sJton  gibt  man  in  ein  tfaftrol  ein  Stücfchen  Butter, 
einige  Specffchetben ,  eine  gepufete  oerfebnittene  gelbe  föübe,  einen 
falben  Sellerie!  opf ,  einen  Kfjlöffel  feiugefebnittene  3»iebeln,  ein 
Lorbeerblatt  unb  ein  Straujjcben  sr^mian  ober  Kftragon,  legt  bie 
Kotelettes  oon  ber  ungefpieften  Seite  barauf,  gießt  einen  falben 
Schöpflöffel  f$tetftt)brüt)e  baran,  unb  lagt  fie  fct)nell  gelb  anbraten, 
babei  $lct)t  gebenb,  bog  fie  oon  unten  nicht  c)art  »erben.  §ernach 
»erben  fie  herausgenommen,  in  bie  fturüctgebltebene  Sauce  j»ei 
Kochlöffel  mm  gerügt,  bieg  mit  gtoet  Schöpflöffel  gleifcbbrühe  unb 
einem  ®laS  Söein  abgerührt  unb  aufgefod)t,  bie  Kotelettes  »ieber 
in  biefe  «Sauce  gelegt,  bebeeft,  unb  noch  ooüenbö  meid)  barin  cje- 
focht,  »aS  in  einer  halben  Stunbe  gefebehen  fann.  Die  et»aS 
bicflid)e  Saure  »irb  nun  abgefettet,  mit  »enigem  ^itronenfaft  ab* 
gefebärft,  unb  ein  Xfjeil  baoon  bur'S  Sieb  auf  bie  platte  gegof* 
fen,  bie  Kotelettes  auf  ber  gefpteften  Seite  mit  (ftlace  (9ir.  5)  ober 
bief  eingelochter  ttfratenfauce  überftridjen  (glafirt),  im  Shranje,  bie 
gefpiefte  Seite  naef)  oben,  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie  noct) 
übrige  Sauce  in  einer  Sauci&re  ejrtra  bajugegeben.  —  Da  fid) 
nur  bie  bem  ^ierenftücf  junächftliegenben  Rippien  bierju  eignen, 
inbem  bie  anbern  häutiger  finb;  fo  muß  man,  »enn  bas  ®erid)t 
für  fed)S  bie  acht  ^erfonen  beftimmt  ift,  oon  einem  feiten  Bieren* 
ftftcf  aud)  noch  nehmen. 

650.  Gebratene  talbecoteletteS  mit  Sauce. 

Die  (SoteletteS  »erben  nach  9er.  218  hergerichtet  unb  gebraten, 
bann  im  $ranj  auf  bie  platte  angerichtet,  mit  3^vonenfaft  be* 
träufelt,  unb  in  bie  leere  2ftitte  jebe  beliebige  Sauce,  a(S:  Pfeffer*, 
3»iebel-,  LiebeSäpfelfauce  k.,  gegoffen,  ober  ber  ^urücfgebliebene 
Saft  mit  ein  »enig  gleifdjbrühc  aufgelöst,  unb,  nach  bem  etmas 
3ttronenfaft  bareingebrüeft,  unter  bie  Kotelettes  gegoffen.  —  2öer* 
ben  gewöhnlich  mit  runbgebrehten ,  leicht  abgebratenen  tartöffel* 
chen  ju  SLtfd)  gegeben. 

651.  ftalbStotelette*  in  Rapier. 

tyxe  ooUftänbige  *öerettungS»eife  ift  sJcr.  219  befchrieben,  unb 
gibt  man,  »enn  fie  als  Eingemachtes  feroirt  »erben,  in  einer 
©auetere  jebe  beliebige  pifante  Sauce  baju. 

652.  $of«ce  tat  ffalbfleifth  ober  Äalbfleifdibrei. 

SBon  übriggebliebenem  Kalbsbraten  »irb  fo  üiel,  als  man 

MitH,  Pinbaurr  ÄoA&urt.   <(c  KnfL  \q 
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glaubt  nöt^tg  fjaben,  ganj  fein  oermiegt,  bann  in  einem  äaftrol 
ein  6tüef a>n  Butter  ^erlaffcn ,  unb  ein  (Spffel  feingefdmittene 
3roiebel  unb  ^ßeterftlie  metc^  borin  gebämpft,  hierin  nun  bafl  oer* 
wiegte  gleifa)  einigemal  umgeröftet,  mit  @a(j  unb  9ttu«fatnu§ 
gewürzt,  unb  mit  einem  guten  Kochlöffel  3Hehl  eingeftaubt,  bieg 
mit  guter  gleifchbrühe  jur  muSartigen  Dide  abgerührt,  ein  Kaffee* 
löffei  feingewiegte  3itronenfd)ale  unb  ber  @aft  einer  fjalben  Zitrone 
bajugegeben,  unb  fo  ba$  ®anje  einigemal  aufgefocht,  worauf  man 
eö  in  eine  tiefe  platte  anrietet,  mit  oertornen  (5iern  (Wr.  865) 
belegt,  unb  am  föanb  mit  breieef igen,  au«  bem  ©chmal*  gebaef  enen 
©emmelfcheiben  befteeft. 

653.  Singefdmittenefl  Don  Mbfletfrt 

(£tne  ^oqeüanf Rüffel  wirb  gut  mit  Butter  ausgewichen,  unb 
mit  feinen  ©emmelbröfeln  leicht  beftreut.  Wim  fchneibet  man 
falten  Kalbsbraten  in  ©djeibchen,  unb  gibt  baoon  eine  einfache 
tfage  in  bie  @d)üffel,  herauf  fommt  eine  Sage  feingehaefte  (gar* 
beUen,  ßmiebeln,  jarte  3itronenfd)eibd)en,  Kapern,  einige  ©tücfa)en 
©utter  unb  etroaö  feine  ©emmelbröfeln ,  auf  biefeö  wieber  eine 
tfage  ©raten,  unb  fo  wirb  fortgefahren,  bi«  ba«  baju  ©eftimmte 
aufgebraust  ift.  Wun  läßt  man  ba$  ($an$e,  mit  einem  £>ecfel  ju* 
gebeeft,  auf  geltnben  Kopien  ober  in  einem  ©ratrohr  langfam  fo 
lange  fod)en,  bis  e$  burch  unb  burch  recht  ljei§  ift  SBor  bem 
Anrichten  gibt  man  ein  ®la$  &*ein,  auch  ©ratenfauce  unb  einen 
falben  (Schöpflöffel  gleifchbrühe  baran.  <5o  wirb  e«  nun  noch 
einige  Minuten  gefocht,  unb  bann  in  ber  gleiten  ©Rüffel  aufgetragen. 

654*    (£hin,cfd)irittciieö  uon  ftalbfletfrfi  tu  einer  Sntterlmfitete, 

Uebrtggebltebener  Kalbsbraten,  am  beften  oon  einem  Schlägel, 
mirb  in  fingerbreite  unb  fingerlange  @tücfd)en  gefd)nitten,  bann 
in  einem  Kaftrol  ein  ©tücfdjen  ©utter  jerlaffen,  bie  gleifchftücfchen 
barin  abgebämpft,  eine  gut  mit  3itronenfaft  gefäuerte  weiße  @in* 
machfauce,  worein  ein  (Sfclöffel  Kapern  gegeben  mürbe,  baran* 
gegoffen,  baS  (5ingefd)uittene  in  biefer  einigemal  aufgeloht,  fjterauf 
in  eine  ©utterpaftete  angerichtet,  unb  nach  ©elieben  ein  ©d)öpf* 
löffei  ©pargelerbfen  ober  fdjneü  in  ©aljwaffer  abgefodjte  Sörocfel* 
erbfeu  barübergegeben.  ©djmecft  befonberä  gut,  wenn  oor  bem 
Anrichten  brei  mit  bier  ßoth  jerlaffener  ©utter  oerflopfte  Eigelb 
bareingerüfnrt  werben. 

655.  (gmgefdjmtteneS  non  talbfletfd)  in  brauner  ©ance, 

SUton  fdmeibet  übriggebliebenen  Kalbsbraten  tote  in  ooriger 
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Kummer  beftfjrteben  in  Stücfdjen ,  unb  beimpft  fote^e  in  einem 
Äaftrol  mit  ettoaä  ©utter  ab  SJfam  toixb  eine  braune  ßrinbrenu 
führ.  273)  bereitet,  biefe  mit  einem  ®ta$  SBein  unb  gleifdjbrülje  jur 
gehörigen  £)icfe  abgerührt,  ein  Lorbeerblatt,  etroaädftragon,  Pfeffer, 
eine  mit  brei  helfen  befteefte  3tt>iebel  unb  3itronenfd)ate  barein* 
gegeben,  unb  8llle$  xufammen  eine  halbe  6tunbe  burdjgefo^t. 
$ernad)  gießt  man  bie  ©auce  buray«  @ieb  ju  bem  gleifd)  in  ba« 
Äaftrot,  fod)t  bas  ©anje  nod)  einigemal  auf,  fd>ärft  e$  mit 
3ttronenfaft,  unb  rietet  foldje«  auf  eine  tiefe  platte  ober  in  eine 
offene  Statterpaftete  an. 

656.  ©ebratenc  Äalböfdjulter  (Suß). 

©in  fd)öner  äalbsbug  wirb-  ausgebeint,  nämlid)  bie  ©d)aufel 
unb  ber  9?o^rfnod)en  baoon  ausgelöst.  STie  ganje  §aut  roirb 
nun  ringsum  mittelft  einer  großen  $)reffirnabel  mit  Söinbfaben 
umfd)(ungen  unb  j;ufammeugejogen,  fo  baß  baß  <5tücf  glcifd)  einem 
^Ballen  äfmli*  fief)t,  lefetereS  bernad)  fünf  üttinuteu  in  fod)enbe$ 
©aljroaffer  ober  fod)enbe  gleifd)brrtfje  gelegt,  naeb  £erau$nefjmen 
unb  ganftlidjem  (Srfalten  auf  ber  rnnben  <8eite  mit  feinem  ©peef 
gefpteft,  mit  ©atj  unb  Pfeffer  eingemür^t ,  unb  fobann  mit  einem 
©tüd  Butter  unb  feingefajnittenen  ^miebeln  im  iöratofen  ober 
auf  bem  $erb  metyrenb  öfterem  begießen  langfam  gelb  gebraten. 

657.  (viefiittte  tfalb*f*ultcr. 
Je  ach  beut  bie  Halbs  jdmlter  roie  oorige  auSgebeint  unb  iterge 
richtet,  mirb  ein  bis  jtoei  ©d)öpflöffct  ftalbßetfö*  ober  SRinbfleifaV 
farce  bareingef üllt ,  bie  £>aut  na*  ooriger  Kummer  umfa^lungen, 
ber  ©inbfaben  ^ufammengejogen,  bie  <sd)ulter,  mit  wenigem  ©als 
beftreut,  in  einem  ßaftrol  mit  einem  ©tüef  gutem  gett,  etroaS 
oerfdmittenem  ©pect,  einer  oerfdjnittenen  3roiebel,  emfr  falben 
gelben  töübe  unb  einem  Lorbeerblatt  im  ©ratofen  gelb-  unb  tmr an- 
gebraten, unb  aisbann  in  ein  ©efdjirr  gelegt,  9ton  ftäubt  man 
bie  (Sauce  mit  einem  Äodjlöffel  Sftefjl  ein,  gießt  ein  ©läSdjen  SSÖein 
unb  einen  Schöpf  löffei  gleifdjbrülje  baran,  unb  fod)t  barin  bie 
Äalbsfdjultet  bebest  no*  eine  SBiertelftunbe ,  too  bie  ©auce  bann 
feimig  fein  roirb.  Die  Äalbsföulter  wirb  atsbann  auf  eine  platte 
angerichtet,  oom  gaben  befreit,  bie  guoor  abgefettete  ©auce  burd)'S 
©ieb  barübergegoffen,  unbba$®anje  mit  feingef  erlittener  Bitronen* 
fetale  überftreut. 

658.  MbSfopi  mit  brauner  ©ante. 

$ier&u  mufc  ein  Äalbßfopf  mit  ber  $aut  genommen  werben, 
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ben  man  auf  Verlangen  oom  Sttefeger  glei$  gebrüht  unb  gejwfct 
erhält.  (§r  »irb  über  Sftadjt  in  falteä  SBaffer  gelegt,  oor  bem 
3ufefcen  oon  unten  aufgefdfnitten  unb  bie  3unÖe  ausgelöst,  bann 
in  ein  Xud)  gebunben,  unb  fammt  Unterer  in  ein  mit  5Baffer  ge* 
füllte«  Jtaftrol  gebraut,  £ierin  fodjt  man  if)n  mit  einem  Lorbeer* 
blatt,  einer  mit  helfen  gcfpirftcn  Zwiebel,  einer  gepufcten  ©eüerie 
unb  gelben  SKübe,  8aljf  einer  9Waß  »eifern  ©ein  unb  einem 
8tü<fd)en  ©utter  jtuei  ©tunben  langfam  meid) ,  nimmt  ifm  bann 
berauS,  binbet  ibn  auf,  unb  legt  itm  auf  eine  platte,  roo  über  ben* 
felben  ein  ©teb  gehalten  unb  burd)  foldjeS  ein  Ijartgefo^teS  Eigelb 
getrieben  mirb.  9Jun  mirb  bie  gleidjfaüs  meid)gefoa)te  3un8e  aD* 
gefdjalt,  in  ber  üflitte  berart  gcfpalten,  baß  fie  an  ber  ©pifce  ju* 
fantmcntnilt,  fyxnati)  über  ben  $opf  b^förmig  tote  ein  Sfranj  ge* 
legt,  unb  mit  »armer  ®(ace  ($r.  5)  ober  bicf  eingelöster  ©raten* 
brübe  übertrieben.  £>er  topf  roirb  fobann  mit  fed)S  bis  adjt  ab* 
gefod)ten  Ercbfen  unb  abgerupfter  "ißeterfilie  garnirt,  unb  oon  einer 
Sftaberafauce  (sJir.  304)  oon  ber  Seite  fo  Diel  auf  bie  platte  ge* 
goffen,  baß  ber  ©oben  bebeeft  ift,  bie  übrige  in  einer  ©auetere 
e$ tra  Dazugegeben.  —  ©oldie  jmei  töpfe  mit  ben  Ralfen  auf  einer 
großen  platte  gegeneinanbergefteüt,  nimmt  fid)  febr  fd)ön  auf  einer 
großen  SEafel  aus.  (Siebe  Slbbilbung.) 

659.  MMotf  ä  la  Tortue. 

Der  gebrübte,  reingepufcte ,  ausgebeinte,  noeb  mit  ber  Jpaut 
oerfebene  talbstopf  wirb,  bamit  bas  ©lut  fid)  berauSjiefje ,  oiet 
bis  fed)S  Stunben  in  laues  ©affer  gelegt,  unb  bieg  in&tt>ifdjen 
mebrmalS  getoed)felt,  bann  mit  Hellene,  gelber  föübe,  Sßcterfilien* 
rourjel,  jroei  Lorbeerblättern  unb  einer  mit  fed)S  helfen  befteeften 
3nriebel  in  guter  weißer  g(eija)brübe  langfam  roeid)geFod)t,  fjernad) 
in  ein  breite«  ©eferjirr  gelegt  unb  mit  einem  ©rettd)en  befd)mert, 
nad)  gänjlidjem  (äxMtm  in  jtoeifingerbrette  unb  eben  fo  lange 
©tücfaVn  gefdmitten,  unb  biefe  bebest  bei  ©ette  gefteUt.  9ton 
läßt  man  in  einem  taftrol  ein  SBtertelpfunb  ©utter  ^ergeben,  röftet 
barin  brei  ßod)löffel  Ütfebl  bis  es  aufzeigen  »Hl,  rübrt  bieß  mit 
einer  falben  g(af*e  »i^einröein  an,  oerbünnt  es  mit  einem  <5a)öpf» 
löffei  oon  bem  5lbfub,  fügt  ben  ©oft  einer  Raiten  3itrone  unb 

eine  3*tY0nenf ^a^e  #  *>cn  @aft  ciner  t"6cn  ^omeranje  unb  toentge 
$omeranjenfd)ale,  jwei  ©lättdjen  üftuSf atblüte ,  ein  Lorbeerblatt, 
ein  3toeiökin  £bt)m*anr  Slftefferfpifce  fpanifdjen  Pfeffer  unb 
fbenfooiel  toeißen  Pfeffer,  unb  baS  nötige  ©alj  bin$u,  unb  Fodjt 
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biefe  ©auce  unter  forttoahrenbem  führen  fchnell  auf.  Unterbeg 
»erben  in  einer  ©djüffet  üier  Eigelb  mit  jroei  öotf>  ©utter  unb 
einem  (S&löffel  faltem  «Baffer  oerrührt.  obige  <£auce  barangegoffen, 
unb  hernach  Sllle«  burd)  ein  ©ieb  in  ein  anbere«  ftaftrol  gefchütter, 
ftjo  man  nun  bie  Äalb^fopf ftücfdben  bareinthut,  unb  folctje  bamit 
nod)  burchau«  fjeijj  mncbt,  bocti  mein  mehr  fodit.  2ll«bann  roirb 
ba«  ©anje  ^eife  in  eine  tiefe  <&d)üffel  angerichtet,  unb  neben  an 
ber  platte  herum  mit  gebacfenen  Semmetfdjeiben  (9fr.  529)  beftecft, 
au«  mer  @iern  unb  nufjgroß  Butter  ein  töüfjrei  (fRr.  874)  unb 
barau«  ganj  Fleine  Klößchen  gemacht,  folche  über  ba«  angerichtete 
Ragout  gelegt,  unb  biefe«  fofort  fermrt. 

660«  ütalbafotf  mit  gricaffce. 

y3cad)bem  ber  gebrühte  unb  gepufcte  opf  über  Oiacnt  in  faltem 
Gaffer  geroefeu ,  wirb  er  au«gebeint  (Wx.  1952) ,  unb  eine  gute 
SBiertelftunbe  in  Saljroaffer  gefochr,  bann  abgeroafchen,  neuerbing« 
in  falte«  «Baffer  gelegt,  unb  au«  biefem  $roifdjen  jroei  Fretter 
gebracht  unb  befchroert.  «Benn  er  fo  gänzlich  erfattet  ift,  fchneibet 
man  bie  Kopfhaut  in  breifingerbreite  oierecfige  ©tücfchen,  unb 
focht  biefe  in  flarer  gleifchbrühe  mit  einem  Sorbeerbtatt,  einem 
halben  gepufcten  ^eUeriefopf,  einer  gelben  töübe,  ^etrftlienrourjel, 
einer  mit  helfen  getieften  >$roiebel  unb  einem  »gtücfchen  Butter 
iangfam  uoücnbe  meid).  9iun  bereitet  man  eine  gricaffeefauce 
(sJ2r.  277),  bei  roeldjer  bie  roeiße  Crinbrenn  (sJc*r.  274)  mit  nur 
weniger  gleifdjbrüfje ,  bafüv  mit  einem  <5d)0ppen  altem  toeißen 
SHheinroein  abgerührt  roirb,  unb  gibt  eine  halbe  SJfefferfpifce  fpa* 
nifchen  Pfeffer  unb  einen  Eßlöffel  ©afranroaffer  (roirb  bereitet, 
inbem  man  fed)«  bi«  acht  ©afranblüten  mit  ein  paar  (Sßlöffet 
fochenb  tyifym  ©affer  angießt)  baran.  Die  #alb«fopfftücfd)en 
roerben  jefct,  jebe«  einzeln ,  mit  ber  ©abel  hwau«genommen,  jum 
Slbtaufen  auf  ein  ©ieb  gelegt,  bann  jierlich  auf  bie  platte  georbnet, 
bie  fod)enb  heiße  (Sauce  burd)'«  €>ieb  barübergegoffen,  ba«  @anje 
mit  jroet  Grßlöffel  feingefdjnittenen,  au«  bem  <Sd)malj  gebacfenen 
«robroürfeln  übevftreut,  unb  mit  ©utterteigblümchen  (9?r.  1945) 
belegt  aufgetragen.  —  $ann  aud)  in  einer  ©utterpaftete 
(Wr.  594,  595)  angerichtet  »erben. 

661.  «bnebrnunter  kaMhpl 

Grin  $alb«fopf  ohne  #aut  roirb  gejpalten,  nad)  $u«löfung 
be«  $irn«  geroafdjen,  unb  in  ©aljroaffer  roeid)gefod)t,  roorauf 
man  ilm  herausnimmt,  bie  3unge  an«fdmeibet,  unb  bie  $aut  oon 
(euerer  abjieht.  Da«  $irn  roirb  jefct  in  lauem  «Baffer  abgehäutet, 
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unb  in  feistem  ®aljm>affer  nebft  einer  üerfdmitteneu  ^toiebel  unb 
einem  Lorbeerblatt  eine  halbe  Stunbe  langfam  gefocht,  bann  h*** 
ausgenommen,  mit  »enigem  @alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  mit 
et»a«  ffiaffer  üerflopftem  (§i  umgefebrt,  mit  (gemmelbröfeln  über* 
ftreut,  unb  bon  beibeu  Seiten  in  feigem  «scbmalj  gelb  gebraten, 
ebenfo  bie  gehaltene  3"nftf-  Der  $°Pf  ükh  ebenfalls  mit  wenigem 
<§alj  unb  Pfeffer  beftreut ,  in  (Bemmelbröfeln  umgefebrt,  unb  in 
beigem  ©chmatj  gelb  unb  röfd)  gebraten,  bernad)  auf  bie  platte 
angerichtet,  bae  £)irn  in  feine  .pömuug  unb  bie  »Junge  in  bie 
ättitte  gelegt,  ber  Äopf  mit  bem  <£>aft  einer  halben  Zitrone  beträufelt 
ober,  beffer,  mit  oerfdntittenen  Zitronen  feroirt,  unb  mit  einer 
3»iebelfauce  ober  al«  ®emü«beilage  ju  Sifch  gegeben.  —  Der 
Äopf  fann  auch,  naebbem  er  »ie  oben  abgefotten  ift,  in  j»ei  §älf> 
ten  gebraten,  unb  $irn  unb  Bunge  oann  auf  ihn  gelegt  »erben. 
—  SRöfcber  »irb  er,  »enn  man  ifyu,  naebbem  er  mit  Salj  unb 
Pfeffer  beftreut  ift,  mit  üertlopftem  (5t  beftreiebt,  unb  bann  erft  in 
©emmelbröfeln  umfebrt. 

662.  (gutgemachte*  ftalbeftirtt. 

3»ei  bi*  bret  $alb$f>irne  werben  eine  halbe  ©tunbe  in  laue* 
SBaffer  gelegt,  unb  barin  abgehäutet,  bann  noch  einigemal  in  faltem 
Söaffer  ge»af<ben,  unb  l>ernad)  in  letztem  <5al&»affer  mit  einem 
Lorbeerblatt,  einer  mit  Weifen  getieften  3»iebel,  einem  balben  ge* 
pufcten  ©elleriefopf  unb  einer  gelben  föübe  eine  gute  Sßiertelftunbe 
ganj  langfam  unb  jugebeeft  gefodjt.  töuu  »erben  fie  fyerauägenom* 
inen,  nad)  Ablaufen  in  beliebige  ©tüefcbeu  gefebnitten,  auf  bie  be* 
ftimmte  platte  angerichtet,  unb  eine  »eige  Urinmacbfauce  (Wr.  276) 
bureb's  @ieb  barübergegoffen. 

663.     albsfnru  mit  gricajfeefance, 

Die  Äatb«bime  »erben  »ie  oorige  hergerichtet,  abgefodjt  unb 
auf  bie  platte  gebracht,  bann  brei  mit  einem  ßglöffcl  ©affer  Oer- 
floate  Eigelb  in  bie  ba^u  bereitete  »eige  (Sinmacbfauce  (Mr.  276) 
gerührt,  biefe  über  bie  $irne  gegoffen,  au«  bem  <5d?malft  gebaefene 
*Örob»ürfel  barübergeftreut,  unb  bie  $ime  nach  belieben  mit  einer 
®arnirung  uon  Söutttevteigblümcben  (s)ir.  1945)  ober  (Sroutonen 
(3fr.  529)  belegt. 

664     alböljtni  mit  brauner  canec. 

Machbem  bie  ftalbfttytne  nach  9fr.  662  abgehäutet,  abge»afchen 
unb  je  in  j»ei  Zty'iit  oerfdmttten  finb,  »erben  fie  in  einer 
ftarf  gefäuerten  braunen  @inmact}fauce  (9fr.  275)  eine  ^albe 
Stunbe  ganj  langfam  gelobt,  fobann  in  eine  tiefe  platte  ange* 
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rietet,  unb  nad)  belieben  runbgebrehte ,  gebratene  Kartoffeln  ba* 
^Gegeben. 

665«  ftalbshirn  in  ttanernfnucc, 

£>ie  Jpirne  werben  ganj  tüte  üorige  bereitet,  nur  fod)t  man  in 
ber  ©auce,  ehe  bie  £trne  baveinf  ommen,  einige  (S&töffel  kapern  auf. 

666.  {hriMtfrn  mit  Sümmel. 

3n  üier  Loth  Butter  wirb  jwei  Kochlöffel  ättebl  weiß  geröftet, 
ein  (Sfjlöffel  gtotödn  unb  ebenfootel  ^eterfilie  barin  abgebämpft, 
mit  jmei  Schöpflöffel  g(cif«brü^c  angefüllt,  ein  Kaffeelöffel  Küm* 
mel,  3fluSfatnu6,  ein  Lorbeerblatt  unb  etwa«  @alj  bajugegeben, 
unb  bieg  aufammen  eine  halbe  ©tunbe  gefocht,  ©obann  werben 
bie  nad)  9ir.  662  abgefoebten  £)irne  bareingelegt,  noch  einigemal 
aufgefodjt,  baS  Lorbeerblatt  herausgenommen,  ber  'eaft  einer  hol* 
ben  3ttrone  barangebrüeft,  ober  jwei  Grßlöffel  Grffig,  am  beften 
(Sftragonefftg ,  barangegoffen,  unb  ba«  ©anje  auf  bie  platte  an* 
gerietet. 

667.  ttaUttrn  in  »robfrufteu. 

<2o  mel  i3erfonen  bei  £ifcbe  finb,  fo  oiel  werben  altgebacfene 
Kreujerbrobe  abgefd)ält  unb  fofort  nett  geformt,  bann  oben  ober 
unten  etwa«  abgefüllt,  ba&  man  fie  letzter  fteüen  fann,  auf  ber 
entgegengefefeten  ©eite  aber,  fo  groß  baS  Sörob  ift,  mit  einem 
SReffer  ein  $)ecf  eichen  bezeichnet,  unb  baS  ($anje  nun  au«  r)eigem 
Scbmalj  gelb  gebaefen.  Wach  einigem  (Malten  werben  bie  bejeia> 
«eten  £>ecfeld)en  herauSgefebnitten,  unb  bie  Sörobe  fo  Diel  als  mög> 
lief)  auöge^lt,  worauf  man  biefelben  mit  eingemachtem  $im 
(fflx.  662)  unb  ein  wenig  ©auce  füllt,  fie  mit  bem  'Cecfelcben  be- 
beeft,  unb,  auf  einer  platte  nebeneinanbergeftellt,  ju  £ifd)  gibt.  — 
©ut  ift,  wenn  bie  eingefüllten  ©robfruften  oor  bem  @ermren  eine 
iBiertelftunbe  bei  ber  $Barme  flehen  fönnen,  inbem  baburch  bie 
©auce  fich  etwas  in  bie  Kruften  jiebt. 

668.  öringemadjte  ffrtlMofceit. 

3ttan  runbet  ad)t  fauber  gebrühte  Kalbsohren  an  ber  ©pifce  ab, 
unb  macht  ringsum  in  gletcbweiter  Entfernung  fingerbreite  ©in* 
fchnttte.  9hin  Werben  bie  £)f>ren  in  ©aljwaffer  mit  einem  Lorbeer* 
Matt,  einer  mit  Weifen  befteeften  Zwiebel,  einer  gepufcten  ©ellerte 
unb  gelben  töübe  unb  einem  ©tücfdjen  Butter  binnen  einer  ©funbe 
langfam  weichgefodjt,  h^nad)  auf  eine  platte  nebeneinanbergeftellt, 
unb  jebe  beliebige  pifante  ©auce,  wie  Pfeffer*,  ätoitbtU  ober  Liebes* 
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äpfelfaucc,  baruntergegoffeu  -  Wlan  fann  aueb  in  jcbe«  Ofjr  ein 
gebaefene«  ßartöffeld)en  (Mr.  195)  fteefen,  unb  ben  Matth  ber 
platte  mit  (Sroutonen  ($r.  529)  ober  SöntterteigblüutaVn  (9fr.  1945) 
befefeen. 

669.  ftricajftrte  ftalb«o&ren. 

bereitet  man  h)ie  bie  öorigen.  $Öäf)renb  fic  roeict)fod)en,  roirb 
in  einem  Stücfcben  ©utter  $mei  &od)löffel  ütfefjl  roeig  geröftet, 
bieg  rüfjrt  man  bann  mit  guter  gleifdjbrübe  ober  in  beren  (Srman* 
gelung  mit  bem  Sub,  tu  meinem  bie  Otyreu  gefodjt  mürben,  gut 
ab,  gibt  eine  mit  helfen  befteette  ^miebel,  ein  Lorbeerblatt ,  etma« 
9JJu«f atblüte ,  Sat$  unb  eiue  3itronenfd)aie  barein,  unb  lägt  ba« 
®anje  einige  3eit  tod)en.  (Sine  ^iertelftunbe  oor  bem  Slnridtfen 
merben  in  Saljmaffer  abgetönte  $aib«mildUein  in  ©ürfel  gefebnit* 
ten,  unb  um  bie  aufrecht  auf  eine  platte  aufteilten  ftalbsotyven  ge- 
legt,  bann  üier  mit  einem  Eßlöffel  Gaffer  gut  üerflopfte  ©gelb 
an  bie  Sauce  gerührt,  unb  Untere,  mit  bem  Saft  einer  falben 
Zitrone  abgefebärft,  buraY«  Sieb  über  bie  Otyren  nnb  £alb«miloV 
lein  gegoffen. 

670.  (gefüllte  fflübeohreu. 

$)ie  äalböohren  toerben  betib  meichgefoebt,  in  ifjrer  iörül)e  ab* 
gefüllt,  unb  bann  auf  ein  lud)  jutn  Ablaufen  gelegt.  sJcun  fülle 
man  fie  mit  $albfleifd)farce  (9fr.  1307),  überftreue  fie  mit  ge* 
riebenem  ©rob,  ftelle  fie  aufregt  in  ein  fladje«  ßaftrol,  roorein 
gute«  gett  unb  eine  ^anbüoll  üerfcbntttene  3fciebeln  gegeben  mur* 
ben,  bringe  fie  jugebeeft  in  einen  roarmen  Ofen,  unb  laffe  fie 
etroaS  anbraten.  SllSbann  giege  man  ein  ®lä$d)en  Sßein  unb  einen 
Sd)öpflöffel  ftletfcbbrülje  baran,  unb  fod)e  fie  in  btefer  Sauce 
üollenb«  meid),  wobei  lefetere  faft  gaujtid)  einfoeben  toirb,  fyernacb 
beftreiebe  man  bie  fd)ön  jugefdjnittenen  Df)ren  obenüber  mit  ber 
juoor  abgefetteten  «Sauce,  giege  einen  batben  Seböpf löffei  gleifdj; 
brülje  unter  biefelben,  unb  ftelle  fie  nodjmal«  unbebeeft  in  ben  Ofen, 
bi«  fie  f ctiöit  gelb  gemorben.  Min  nebme  mau  fie  heraus,  richte 
fie  in  fd)öner  Orbnung  aufreebt  auf  eine  platte  an,  gebe  in  ben 
jurücfgebltebenen  Safe  einen  Schöpflöffel  braune  (£inmad)fauce 
(9er.  275),  fod)e  biefe  nod)  einigemal  bamit  auf,  unb  fdjütte  fie 
bann  burd)  ein  Sieb  unter  bie  Ctyren. 

671.  (ginoemadjte  flaumigen. 

Drei  bi«  öier  #alb«$ungen  merben  au«  lauem  SBaffer  gema* 
fd)en,  unb  in  Saljmaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  jtnet 
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ober  brei  helfen  gefpiefteu  Qtokbtl,  einer  gepufcteu  Sellerie  unb  gelben 
föübc  meiebgefocht.  9iun  nimmt  man  fie  heraus,  nnb  ftreift  mit 
einem  reinen  £ucbe  bie  paut  oon  itjnen  ab,  ^ernaeft  bringt  man  fie 
»ieber  in  ben  ©ub,  unb  lägt  fie  barin  erfalten.  ^Die  3ungen  wer* 
ben  fobann  in  ber  SHitte  ge)palten,  nocti  einigemal  in  roeißer  (Sin 
maehfauce  (9h*.  276)  aufgelöst,  unb  hübfeb  georbnet  entmeber 
herdförmig  ober  in  ber  Otunbung  auf  eine  platte  angerichtet. 

672«  eingemachte  ftalbSawigen  mit  WaibflciWlöfcrbeu. 

£>ie  jungen  »erben  nach  oorhergehenber  Kummer  roetet) gefoebt, 
abgefchält,  unb  in  ber  (iinmachfauce  Sfh.  276  noch  einigemal  auf* 
gefod)t,  hierauf  im  ßranj  auf  eine  platte  angerichtet,  ein  Schöpf* 
löffei  abgelochte  Mbfleifchftöfcrben  (9tr,  107)  bajmifchengelegt,  unb 
ein  Eßlöffel  kapern  barübergeftreut.  Unterbeß  üerrütjrt  man  jmei 
Eigelb  gut  mit  etmaS  ü&taffer,  einem  Stücfcben  ^erlaffener  JÖutter 
unb  bem  Saft  einer  halben  3ttrone,  rührt  biefeS  unter  bie  bereit* 
com  geuer  fortgenommene  «Sauce,  richtet  (entere  über  bie  3un8en 
an,  unb  belegt  baS  ®an$e  am  töanb  mit  fleinen  ©utterteigblümchen 
(9tr.  1945),  ober  einem  ftrauj  Don  Söutterteig  (s)Jr.  1947),  auch 
mit  Söogen  oon  iöuttertetg  (flehe  sJ2r.  1646),  nur  merben  biefe 
$8ogen  aus  gewöhnlichem  löutterteig  ($r.  1314)  bereitet,  unb 
nicht  mit  üftonbeln  beftreut,  unb  man  ftellt  fie  franjförmig  um  bie 
3ungen  tyxum. 

673.  (Eingemachte  gefüllte  Häufungen. 

si)iau  foche  bie  gungen  nrie  uorige  weich,  unb  fatale  fie  ab, 
bann  le^e  man  fie  »ieber  in  ihren  Sub,  unb  laffe  fie  barin  ein 
»enig  erfalten.  SWun  oerfajneibe  man  jebe  3uttÖe  ber  Hänge  nach 
in  öier  ZtyHt,  überftreiche  jebe«  Stüc!  mit  albfleifchfarce  (SRr.  1307), 
in  melehe  ein  Eßlöffel  oermiegte  tapern  unb  ebenfooiel  abgemafd)ene, 
ausgegrätete,  bermiegte  Sarbellen  gerührt  mürben,  gleichmäßig  halb« 
fingerbief ,  lege  bie  Stücfe  nebeneinanber  in  eine  mit  Butter  aus* 
geftriebene  Söratfacbel,  gieße,  bamit  fte  oon  unten  nicht  havt  mti 
ben,  einen  ^a(ben  Schöpflöffel  gleifd)brühe  barunter,  beträufle  fie 
mit  jerlaffener  jöutter  unb  überftreue  fie  mit  Semmelbröfeln, 
unb  ftelle  fie  hernach  in  einen  nicht  ju  feigen  Ofen,  bis  fie  oon 
oben  gelb  finb.  SllSbann  richte  man  bie  3««Öcn  *m  ^anÄ  ««f 
eine  platte  an,  gieße  in  bie  leere  äRitte  eine  3»iebel-,  Pfeffer, 
Liebesäpfel  ober  anbere  beliebige  pifante  Sauce,  unb  beftecte  ben 
töanb  ber  platte  mit  $utterteigblümd)en  (för.  1945)  ober  mit 
fcroutonen  (jftx.  529). 
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674  (Bcböratfie  ÄalbSldicr  mit  *ßcüi. 
SBier  Loth  grobgefdmittener  ©pect  wirb  in  ©alj  unb  Pfeffer 
umgefehrt,  unb  in  eine  fd)öne  toeige ,  abgehäutete  ^atbdteber  mit- 
telft  eine«  feigen  23?effcrß  eingefet)oben.  9tun  jerläfjt  man  in 
einem  ftaftrol  toter  Öot^  Butter,  legt  feingefdmittene  %rokbelfötU 
ben,  eine  gepufctc  üerfd)nittene  gelbe  töübe,  ein  Lorbeerblatt,  eine 
3Mefferfpifce  geftofjene  Helten,  wenigen  üerfdjmttenen  ©peef  unb 
julefct  bie  Leber  barein,  unb  tagt  biefe  jugebeeft  anbraten,  ©enn 
fie  gelb  tft,  wirb  fie  herausgenommen,  in  bem  jurücf  gebliebenen 
gett  ein  ßodjlöffel  äßehl  einigemal  umgerührt,  hierauf  ein  ©d)8j>f* 
löffei  gleifaibrühe  unb  ein  ®lä«ef)en  SBein  barangegoffen  unb  bantit 
abgerührt,  bie  Leber  wieber  bareingelegt,  unb  jugebeeft  unter  öfterem 
söegie&en  ungefähr  eine  ©tunbe  ganj  langfam  weichgebämpft.  Rad)  • 
bem  fie  fobann  ein  wenig  gefallen,  wirb  fie  angerid)tet,  unb  ein 
£f>eil  ber  etwa«  abgefetteten  ©auce  buraY«  ©ieb  barübergegoffen, 
bie  übrige  in  einer  ©auetere  ertra  aufgeftellt.  —  sJJfan  ferbirt 
hiedu  gebratene  Kartoffeln. 

Slnmertuug.  SDa«  ©oljen  muß  bei  ber  Üeber  immer  julefct  gefdjeljen, 
bamit  ftc  toeniger  t)art  toerbc. 

675.     albölebcr  mit  Mabmfauce. 

Jpteju  fann  man  nur  eine  fd)öne  Leber  brausen.  $)iefe 
wirb  abgehäutet,  oon  allem  übrigen  befreit,  unb  mit  grobgefdjnit* 
tenem,  in  ©alj  unb  Pfeffer  umgefehrten  ©pe<f  reifjenweife  bura> 
$ogen ,  fobann  nebft  3wiebelfd)etben ,  gejmfcter  oerf^ntttener  gelber 
föübe,  ^eterfilienwurjel,  einem  Lorbeerblatt  unb  einem  ©träumen 
Strotan  ober  ßftragon  in  eine  mit  einigen  ©pe<ffd)eiben  belegte 
^öratfaa^el  gelegt,  unb  ein  halbe«  ®lä«aVn  (Sffig  barübergegeben, 
©o  läfjt  man  bie  Leber  im  Ofen  gelb  anbraten,  worauf  fie  mit 
füjjem  ober  faurem  9far)m  begoffen ,  mit  einem  (Sfelöffel  ©emmel* 
bröfeln  überftreut,  unb  unter  öfterem  ©egie&en  mit  fltohut  lang* 
fam  gebraten  wirb,  fturje  Stit  oor  bem  2lnrid)ten  wirb  etwa« 
glctfct)brüf>c  barangefdjüttet ,  bie  ©auce  nod)  einigemal  aufgehest, 
unb  fobann  buray«  ©leb  über  bie  in&wifd)en  angerichtete,  mit  ein 
wenig  ©alj  befprengte  Leber  gegoffen. 

676.  mmtt  StaMkbtt. 

9tod)bem  bie  Leber  abgehäutet  unb  reihenweife  mit  feinem 
©l>ecf  fd)ön  gefoieft  ift,  legt  man  fie  jwölf  ©tunben  in  bie  Söeije 
(ftr.  2021).  (gine  ©tunbe  üor  bem  Anrichten  wirb  fie  tyrauQ- 
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genommen,  eine  iBratfachel  bicf  mit  ©utter  beftric^cn ,  ber  #3oben 
mit  >iwiebelfd)eiben ,  ocrfdjnittener  gelber  töübe,  ^ßeterfiüenmurjel, 
einem  Lorbeerblatt  unb  einem  @träufjd)en  X^mian  ober  ßftragon 
belegt,  bie  Leber  baraufgegeben,  mit  bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer 
befprengt,  mit  Butter  beträufelt,  unb  im  Ofen  gelb  gebraten. 
Senn  fie  anfängt  oben  gelb  $u  »erben,  bebcefr  man  fie  mit 
butterbeftrichenem  Rapier,  unb  begießt  fic  öftere  theil«  mit  fetter 
gteifchbrühe,  tbeil«  mit  ber  iöei^e,  wobei  immer  ba«  Rapier  ab* 
genommen  wirb.  Oft  bie  Veber  langfam  fertiggebraten,  fo  wirb 
pe  angerichtet,  unb  bie  turj  eingelöste,  etwa«  abgefettete  ©raten* 
fauce  burd)'«  ©ieb  barübergegoffen.  —  $ieju  gibt  man  in  bei- 
leget gebaefeue  3roiebelchen,  ober  auch  runbaebrehte  gebratene 
Kartoffeln. 

077.  ^efoiefte  IfalMeber. 

iNatybem  bie  Leber  abgehäutet  unb  oon  allen  Übern  befreit 
ifl,  legt  man  fie  einige  Otunben  in  Üttilch  unb  SBaffer,  unb  fdjneibet 
fie  bann  in  längliche,  ^albfingerbicfe  Reiben.  £)iefe  fpieft  man 
fein  mit  ©oeef,  gibt  fie  in  eine  Pfanne  ober  in  ein  flache«  $aftrol, 
worin  gute«  gett  ober  Söutter  jerlaffen  würbe,  unb  beftreut  fie 
mit  Pfeffer,  etwa«  ©alj  unb  etwa«  üttehl.  $lnn  werben  fie  auf 
gutem  geuer  fdmell  gebraten,  ein  (Sfjlöffel  feingefdjnittene  3toiebeln 
bajugegeben,  umgewenbet,  ein  wenig  gletfdjbrühe  unb  (5fftg  baran* 
gegoffen,  bamit  bann  aufgefod)t,  angerichtet,  (ba«  (Sefptcfte  nad) 
oben,)  unb  bie  (sauce  burd)'«  (Sieb  barübergegoffen.  —  2Bo  man 
bie  ^wiebeln  liebt,  gießt  man  bie  ©auce  nidjt  burd). 

678.  ©eröftete  Äalb«ie6er. 

$)ie  Leber  wirb  abgehäutet,  oon  allem  Übrigen  befreit,  unb 
fein  blätterig  gefd)nitten ,  bann  in  einer  Pfanne  ein  <2>tücf  Söutter 
ober  gute«  gett  jerlaffen,  ein  (5§löffel  feingefchnittene  3tt)tebelu 
barin  etwa«  abgebämpft,  bie  Leber  bajugegeben,  mit  einer  Keffer» 
fpifee  Pfeffer  unb  halb  fo  Diel  helfen  beftreut,  unb  unter  beftänbigem 
UmFehren  geröftet,  bi«  fie  nicht  mehr  blutig  ift,  loa«  ungefähr  fünf 
bi«  fech«  Minuten  3eit  erforbert.  Sie  wirb  nun  gefallen,  noch 
einigemal  umgefehrt,  unb  beim  einrichten  mit  feingewiegter  3itroncn* 
fchale  überftreut. 

679.  Saure  ÄalWIetor. 

fßenn  bic  Leber  wie  oorige  gefchnitten,  unb  ebenfo,  ieboeh  nur 
ein  wenig,  mit  einer  feingefchuittenen  3»iebe(  geröftet  ift,  wirb  ein 
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halbe«  #lä«d)en  (Sffig  unb  nad)  ©elieben  etwa«  Sflajoran  baran* 
gegeben,  mit  einem  «einen  Kochlöffel  2Hebl  eingeftaubt,  bieg  unter 
beftänbigem  Umfehren  febneli  aufgefocht,  hentach  bie  8eber  gefal* 
$en,  noch  einigemal  umgetehrt,  angerichtet  unb  mit  feingemiegter 
^itronenfehate  beftreut. 

680.  MccMgcL 
2lu«  ber  abgehäuteten  unb  Don  ben  Äbern  befreiten  Kalbsleber 
werben  halbljanbgroge ,  ftngerbicfe  Stücfchen  gefchnitten,  folc^e  mit 
Salj,  Pfeffer  unb  geflogenen  helfen  beftreut,  unb  jebeö  mit  einem 
Sölättcben  @a(bei  unb  einem  Stücfchen  Specf  eingebunben.  Wun 
werben,  je  naebbem  bie  23ratfad)el  ober  ba«  Kaftrol  groj?  ift,  toter 
bie  fünf  Rammen  je  an  ein  fjöfyerneS  Spiefjcben  gefteeft,  bod) 
nicht  ju  nahe  aneinanber,  bie  Spielchen  in  ba«  Kaftrol  gelegt,  bie 
ßeberoögel  im  öratofen  ober  auf  bem  Jperb  (in  teuerem  gaü  mufe 
man  fie  bebeefen)  mit  einem  Stücfchen  Butter  unb  etwa«  gletfd); 
brühe  unter  öfterem  ^Begießen  eine  gute  Söiertelftunbe  gebraten, 
unb  injwifcben  einmal  umgewenbet.  Der  gaben  wirb  bann  abge 
nommen,  bie  tfeberbögel  fammt  beu  Salb  ei  blätteben  angerichtet, 
mit  3itronenfaft  beträufelt,  unb  fowobl  al«  Beilage  ju  ®emüfen, 
wie  aud^  al«  eigene«  (Bericht  mit  $infen,  8oi)nen,  Kartoffeln  ober 
mit  einer  pifanten  Sauce  ju  STifd)  gegeben. 

681.  (Seröftetc  flalbSmcren. 

£)iefe  werben  nad)  9fr.  678  gefchnitten ,  unb  ebenfo  bereitet. 

682.  Saure  ÄalbSmeren. 

©erben  nad)  9fr.  679  angeröftet,  bann  mit  einem  f leinen 
Kochlöffel  2ttef)l  eingeftäubt,  mit  einem  halben  Schöpflöffel  gletfch* 
brühe  unb  ein  paar  Eßlöffel  (5fftg  angefüllt,  mit  etwa«  Pfeffer 
unb  Salj  gewürzt,  unb  eine  balbe  SBiertelftunbe  fchnell  gerocht. 

683.  ©edratene  talbSnieren. 

üflan  fchneibet  bie  Bieren  ber  £änge  nad)  in  büuue  Scheiben, 
reibt  fie  mit  Pfeffer  unb  feinjerbrüeftem  Knoblauch  ein,  unb  fefprt 
fie  in  3Jfrt)l  um.  3n  einer  Pfanne  wirb  injwifchen  Söutter  ober- 
gute«  gett  jerlaffen,  unb  ein  (Sßlöffcl  feingefchnittene  3to"fafa  ba* 
reingethan,  barauf  bann  bie  Bieren  gelegt,  fdjnell  auf  beiben  Seiten 
gelb  gebraten,  fobann  mit  Salj  befprengt,  auf  eine  heiße  platte 
fchneü  angerichtet,  unb  ber  Saft  einer  halben  Zitrone  baraufge* 
brüeft.  —  Kann  al«  ^lättaVn  nach  Suppe  gegeben  werben. 
9?aa>  ©elteben  fann  man  auf  jebe  Schnitte  Bieren  ein  Ochfenauge 
(Mx.  866)  legen. 
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X)it  fauber  gewafdjene  Lunge  mujj  mit  fo  otel  leid)t  gefalje* 
nem  ffiaffer,  al«  man  glaubt  juv  ©auce  nötfug  $u  f)aben,  nebft 
einer  3wiebel,  jwei  Lorbeerblättern  unb  einer  3itronenfd)ale  getocbt 
werben,  bi«  fie  wei$  ift,  wa«  ungefähr  eine  «Stunbe  £tit  crforbert, 
worauf  man  fte  in  eine  @dmffel  nimmt ,  fo  lange  befdjwert,  bt« 
fie  gftn$lidj  erfaltet  ift,  unb  bann  nubelartig  fdjnetbet.  $?un  wirb 
ein  <Stücf  ©utter  ober  gute«  gett  jerlaffen,  jwet  $tod)löffel  üttef)l 
braun  barin  geröftet,  unb  bierin  bann  ein  Eßlöffel  üerfdjnittene 
3wiebeln  abgebämpf  t ,  bie§  mit  ber  Lungenbrübe  jur  gehörigen 
Saucenbicfe  abgerührt,  ein  ®lä«d)en  guter  gffig,  3itronenf$ale, 
Pfeffer,  etwa«  ©alj  unb  bie  Lunge  bareingegeben,  unb  ba«  ®an*e 
eine  balbe  ©tunbe  gefod)t. 

685.  (Sebänqjfte  ßalbSlmtge  anf  aubere  Art. 

9Jad)bem  bie  reingewafdjene  Lunge  unb  ba«  §tx\  in  Söürfel 
gefdmitten,  wirb  jwei  äodjlöffel  2ttef)l  mit  faltem  SBaffer  glatt 
angerührt,  eine  üerfdmittene  3wiebel,  ein  Kaffeelöffel  Zitronen* 
fatale,  ©alg  unb  2ftu«fatnufj,  fowie  bie  gefdjnittene  Lunge  unb  ba« 
$>erj  bareingebradjt,  bie  jur  <Sauce  erforberltdie  Portion  Söaffer 
ober  gleifdjbrüfje  bareingetljan,  unb  ba«  (#an$e  nun  fo  lange  ge* 
fodjt,  bi«  £)erj  uno  Stange  weid)  ift. 

686.  äalbSlimgeiibrei.  änlb«lunn«iöafdicc. 

?Öenn  bie  Lunge  in  <8al*waffer  weid)gefod)t  unb  alle«  ftnorp* 
lige  entfernt  ift,  wirb  fie  in  eine  £>d)üffel  genommen,  unb  mit 
einem  $rettd)en  gut  befdjwert,  nad)  einer  ©tunbe,  wo  fie  wof)t 
gänjlid)  erfaltet  ift,  wirb  fie  bann  oerfdmitten ,  unb  fefjr  fein  oer* 
wiegt.  9hm  röftet  man  in  einem  ©tütfaVn  Söutter  jwet  KoaV 
löffei  äKebl  lid)tgelb,  gibt  einen  Eßlöffel  feingef^nittene  3wiebel 
unb  <ßeterftlie  baju,  rübrt  bieg  jufammen  nod)  einigemal  um,  unb 
fügt  fjerna*  bie  Lunge  bei.  2ll«bann  wirb  ba«  (»an je  mit  gleifaV 
brül|e  ober  bem  Lungenabfub  jur  gehörigen  9ttu«bicfe  abgerührt, 
mit  etwa«  ©alj  unb  Pfeffer  gewürzt,  ein  wenig  Grfftg,  oerwiegte 
3ittonmfd)ale  unb  nad)  belieben  ein  (S&löffel  tapern  barangettyan, 
unb  etlidiemal  bamit  aufgefodjt,  ba«  §afd)ee  jefct  angerichtet,  unb 
mit  au«  bem  ©a^malj  gebaefenen  <©emmelfd)etben  befteclt,  ober 
mit  oerlornen  (Siern  belegt.  —  Kann  aud)  mit  geröfteten  Kartoffeln 
feroirt  werben. 

687.  ©ingemadjte  ftalbämildilciu. 

£>ret  bi«  bter  2ftild)lem  werben  naa)  9for.  203  gelobt ,  bann 
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abgehäutet,  unb  in  halbflngerbicfe  @*eiben  gefchnitten,  bie  man 
in  einer  mit  3itronenfaft  abgefdjärften  »eigen  Ginmachfauce  (9cr. 
276)  einigemal  auffocht,  ^emad)  in  eine  tiefe  platte  anrietet,  nnb 
mit  ©utterteigblümcben  (9?r.  1945)  befranst.  —  9ttan  fann  einen 
Schöpflöffel  £a(bfleifd)flö&chen  ober  OJiarfflöfjchen  bareingeben,  — 
fie  and)  in  eine  offene  Söutterpaftete  anrieten,  ober  einen  foanj 
oon  Söuttertetg  barüberlegen. 

688.  talbSmiltfilein  mit  gricaffeefauce. 

Die  gemafchenen  unb  in  ©aljmaffer  abgefragten  2Jctld)letn 
roerben  abgehäutet,  bann  in  fjalbfingerbtcfe  ©dieiben  gefchnitten, 
unb  biefe  in  jtoei  tfoth  Söutter  mit  etwa«  gleifchbrühe  langfam 
ooüenb«  »eichgebämpft.  9tun  wirb  eine  gricaffeefauc*  (9*r.  277) 
barangegoffen,  ©eibe«  leid)t  uutereinanbergerüttelt,  unb  ba«  ©anje, 
o^ne  e«  mehr  fochen  ju  (äffen,  angerichtet.  —  £)iefe«  gricaffee  fann 
man  nad)  belieben  mit  Shampignon«,  9J?ord)eln,  Spargetföpfen, 
grünen  ©rocfelerbfen  unb  #Mumenfobl,  aud)  nur  mit  einem  bie* 
fer  ©cmüfe  feroiren.  $ieoon  roirb  Jebe«  eigen«  für  fich  in  @afj* 
maffer  mit  einem  £rücfdjen  SButter  ober  in  fetter  gleifdjbrühe 
metchgefocht,  unb  fobann  über  ba*  angerichtete  Ragout  gegeben. 

689.  gricafftrte  £nlb«milfh!ein  mit  h  icbö  in  einer  «ntterpaftete. 

bereitet  man  mie  bie  oorhergehenben  unb  richtet  fie  hernach  in 
eine  offene  SButterpaftetc  (Sr.  593)  an.  Onjtoifchen  toitb  oon 
jmötf  bi«  fünfzehn  Strebten  oter  8oth  &reb«butter  (91*.  268)  be* 
reitet,  bie  $fteb«fchroeifchen  auf  ba«  Jricaffee  gelegt,  unb  bie  *er- 
laffene  $reb«butter  barübergegoffen.  (<2>iehe  21  b  6  i  ( b  u  n  g»)  — 
<5ehr  fdjön  fieht  biefe«  ©ericht,  roenn  man  einen  f leinen  ©d)öpf* 
löffei  junge,  fdmell  in  ©aljtoaffer  abgelochte  Jörocfelerbfen 
barübergibt. 

690.  (getiefte  glaftrte  Mb«mila)lein. 

$ie$u  nimmt  man  nur  fchöne,  große  üftilchlein.  9tod)bem  fie  in 
©atjioaffer  eine  Stfiertelftnnbe  gefocht  höben,  »erben  fie  abgehäutet 
unb  in  falte«  ©affer  gelegt,  au«  melehem  man  fie  bann  nimmt,  unb 
mit  feinem  Specf  fpieft.  Wun  »erben  fie  mit  einem  ©tü<f  ©utter, 
einem  Lorbeerblatt,  feinen  3»iebelfcheiben,  wenigem  @alj  unb  et»a« 
gteifchbrühe  Döllen©«  »eichgebämpft,  hernach  herau«genommen,  unb 
mit  ©lace  (Sflx.  5)  ober  bief  eingefodjter  Sörajenbrühe  leicht  über* 
ftrichen.  —  können  al«  eigene«  ©ertcht,  unb  al«  (Sinfaffung  ober 
al«  ©eilage  |ts  ©emüfen,  namentlich  ju  Sörocfelerbfen,  oeroenbet 
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werben.  3m  erfterngaüe  gibt  man  fie  mit  jcber  beliebten  ptfan* 
ten  (Baute. 

691.   ©cbratcnc  Malbdmildilcin. 

Serben  ganj  rote  öorige  abgefodit  unb  gefpuft,  bann  in  eine 
bid  mit  ©ntter  bcftridjene  iöratfaßel  ober  ein  Äaftrol  gelegt,  mit 
<§at&  unb  wenigem  Pfeffer  beftreut,  uttb  in  ben  Jöratofen  gepellt. 
9?ad)bem  pe  angebraten  pnb,  überträufelt  man  fie  mittelft  eine« 
Löffels  mit  jerlaffener  Söutter,  bann  wirb  ein  falber  ©ßöpflbffel 
Jus  (9lx.  2)  ober  üerbftnnte,  trifft  au  fßarf  gefallene  ©ratenbrü^e 
barangeg  offen ,  etwas  Bitronenfaft  barübergebrücft,  unb  biefelben 
nod)  eine  5Mertelftunbe  in  ben  Ofen  gebraßt,  in  weißer  3e^  P* 
geCb  gebraten  fein  werben.  3ßan  nimmt  pe  fobann  mit  bem 
©adfßäufelßen  heraus,  unb  gibt  fie  als  Beilage  ju  feinen  ®e* 
müfen,  ober  über  üorfjergefienb  befdjriebene  Ragout«  oon  ÄalbS- 
milßlein  ober  flalbsfjtrn,  ober  aud)  als  eigene«  (Serißt,  in  weißem 
gall  man,  naßbem  bie  üflilßlein  fierauSaenommen  pnb,  in  ben 
*urü(fgebtiebenen  ©oft  einen  ftoßlöffel  3Ref)(  rüf>rt,  bann  etwas 
gleifßbrülje  jugiegt,  unb  bie  @auce  mit  S^vonenfaft  abfßarft. 
©olße  wirb,  nad)bem  fie  etwas  abgefettet,  burays  @ieb  auf  bie 
platte  gegoffen,  unb  bie  2ttilßfein  bareingelegt,  jeboß  mit  ber 
gefpitfren  €>eite  naß  oben.  —  Sßön  nimmt  pd)  biefeS  ©erißt 
aus,  wenn  auf  jebeS  9)?ilßlein  ein  ftrebsf ßweifßen  gelegt 
wirb. 

692.  ffiefoirftc  .«albsftcrjcn. 

3»et  bis  brei  ßalbsfjerjen  werben  oon  ber  6eite  eingefßnit* 
ten,  unb  baS  geronnene  ©lut  fcerauSgewafßen.  üiaßbem  fie  bann 
mit  fetngefßnittenem  ©pe<f  gefpttft,  »erben  fie  in  ein  ßaprol  ge* 
fteüt,  oier  tfotl)  <Sped  unb  jwei  3wiebeln,  ©eibes  üerfßmtten, 
ebenfo  eine  falbe  gelbe  föübc,  etwas  ^eterplte,  ein  Lorbeerblatt, 
eine  3itronenfßaie ,  ©alj,  Pfeffer,  ein  ®(aS  ©ein,  einige  Eßlöffel 
ßfpfl  (beffer  Örftragonefpg)  unb  ein  @ßöpflöffel  gleifßbrüfje  ober 
Xöaffer  bajugegeben,  unb  baS  ®anje  jugebecft  anbertljalb  6tunben 
gebämpft.  Unterbefc  wirb  eine  braune  Grinbrenn  (Wx.  273)  bereitet, 
biefe  mit  gleifßbrüfye  angerührt,  ein  (»ßöpflöffel  oon  bem  Slnge^ 
rührten  an  baS  ©ebämpfte  getfjan,  unb  SlüeS  nun  eine  fyalbe 
©tunbe  jufammen  burßgefoßt.  ©eirn  llnrtßten  werben  bie  §er< 
jen  aufreßt  auf  eine  platte  gefteüt,  bie  etwas  bitfliße  <sauce, 
ein  wenig  abgefettet  unb  mit  etwas  £itronenfaft  ober  jwei  (5§(öffel 
(Sffig  abgefßärft,  burß'S  (Sieb  barübergegoffen ,  unb  baS  $anje 
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mit  geröfteten  ober  nu$  bem  @d)mal}  gebatfenen  Kartoffeln  ober 
Knöbeln  feröirt. 

693.  gingemadite«  äalb*getröfe. 

Da«  ©efröfe  mug  fd)ön  roei§  unb  frifd),  au«  mehreren  SBaf* 
fern  gemäßen,  unb  bon  ben  Prüfen,  b.  h.  uon  ben  runben  »eigen 
Klümpd)en,  welche  in  bem  ®efröfe  fifcen,  gereinigt  fein.  2ll«bann 
wirb  e«  in  ^aljmaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  helfen 
befteeften  3ttriebel  unb  einer  gepufcten  ©ellerie  unb  gelben  föübe 
mei$gefod)t,  unb  jum  Ablaufen  in  einen  Durd)fd)lag  gebraut.  3ft 
e«  abgelaufen,  fo  roirb  e«  in  beliebige  &tMt  gef  dritten,  biefe  in 
einer  weißen  (£inmad)fauce  (Wx.  276)  einigemal  aufgeloht,  ber 
Saft  einer  halben  Zitrone  ober  etma«  (iffig  barangegeben,  unb 
ba«  (9anje  nun  auf  eine  platte  angerichtet. 

694.  gingemaebte«  &alb«gefröfe  mit  Kartoffeln. 

<£in  Kochlöffel  3Ret)I  wirb  mit  tattern  ©affer  glatt  angerührt, 
eine  oerfdjntttene  3uriebe(f  eine  gepuftte  Sellerie  unb  gelbe  9tübe, 
ein  Kaffeelöffel  feingemiegte  3»^onenfd)ale,  <Salj.  3Nu«fatnu§,  ba« 
rote  oben  gereinigte,  in  Stücfe  gefdjnittene  ©efro'fe,  forme  gefdjälte, 
in  ©dmifce  jert^eilte,  geroafd)ene  rofje  Kartoffeln  bareingetljan,  nad) 
iöebarf  mit  ©affer  ober  gleif*brüf)e  angefüllt,  ein  gute«  ®rü<f 
SÖutter  barangegeben,  unb  ba«  ®an^e  nun  fo  lange  gefacht,  bis 
beträfe  unb  Kartoffeln  meid)  finb. 

695.  Gefüllte  »albSmila. 

Tie  liJnU  roirb  mit  einem  guten  Keffer  oben  au  fgef  dritten 
unb  ber  Sänge  nad)  forgfältig  bur<hgelö«t,  bod)  fo,  ba6  fte  üon 
feiner  ©eite  burd)fd)nitten  ift;  man  fann  fte  auch  hergerichtet  Dom 
©Zeiger  nehmen.  §ernach  fe^rt  man  fte  mit  bem  breiten  fcfjeil 
eineö  Kochlöffel«  um,  (b.  i.  man  jiel)t  fie  über  ben  auf  ber  untern 
unaufgefchnitteneu  @eite  angefefcten  Kochlöffel  herab,)  unb  fdjabt 
mit  einem  SBledjlöffel  uon  berfelben  herunter,  bod)  nicht  ju  üiet, 
bamtt  fte  nicht  befchäbigt  toirb.  3njtoifchen  ro  erben  jtoet  Kreuzer« 
brobe  abgerieben  ober  abgef  ehält,  in  Sßürfel  gefchnttten,  unb  mit 
etroa«  OKild)  begoffen,  bi«  fte  burchroeicht  finb  übriggebliebene« 
fette«  gteifd)  nebft  Schnittlauch,  ^eterftlie,  jartem  3roiebelrohr 
unb  3t^onenfa^ale  fein  üerroiegt,  biefe«  fammt  bem  oon  ber  SRilj 
«bgefthabten,  bem  S3rob,  jroei  (Siern,  @alj  unb  Pfeffer  angerührt 
unb  mittelft  eine«  Eßlöffel«  tu  bie  äflilj  gefüllt,  unb  lefctere  bann 
jugena^t  unb  in  ein  Katb«nefc  getoicfelt,  roelche«  man  mit  gaben 
nmwicfelt  unb  jubinbet.    £ie  gefüllte  ÜJctlj  rFann  jefct  in  einer 
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(Suppe  oon  9f  eis  ober  ©erfte  ober  in  (Salgtoaffcr  gmei  (Stunben  lang* 
fam  tt>eid)fochen,  bann  tmrb  fic  Dom  gaben  befreit,  unb  entroeber 
gang  ober  in  Scheiben  gefcbnitten  (im  erftern  gall  mit  (Saig  unb 
Pfeffer  beftreut)  in  feigem  <Sd)malg  gelb  gerietet  —  £Me  Sftilg  fefjrt 
man  öfters  auch  n  i  d)  t  um.  3n  bief em  gall  nrirb  ba$  Sftefc  auSein* 
anbergelegt,  unb  bie  gülle  ber  Sänge  nad)  mit  einem  Vöffel  barauf* 
gegeben,  bieg  gu  einer  Söurft  gufammengerollt ,  unb  in  bie  al«* 
bann  nicht  abgefchabte  Sftilg  eingefcfjoben.  Jpernach  wirb  lefetere 
gugenäht,  unb  töte  oben  gefocht  unb  abgeröftet.  —  2Ban  fann  bie 
gülle  auch  ohne  gleifdj  bereiten,  unb  bafür  bann  gmci  btö  brei 
$oth  gerlaffeue  ©utter  baretnrühren.  —  (Sehr  gu  empfehlen  ift, 
unter  b  e  i  b  e  güllen  abgef  ocbte,  abgehäutete,  in  SEBürf el  gefchnittene 
Kalbsmilchlein  gu  mengen.  —  SBirb  als  Beilage  gu  ®emüfen  ge* 
geben,  ober  auch  als  felbftftänbigeS  ©ericht  mit  (Salat. 

696.  (gefüllter  f  albSmagen. 

(5in  ^alb  ^Pf unb  Kalbsleber  roirb  abgehäutet  unb  mit  einer  f feinen 
^roiebel,  etmaS  ä^011611^01^  uno  Wnem  gmiebelrohr  fein  oer* 
miegt.  Unterbef  roeicbt  man  fed^ö  altgebacfene  Kreugerbrobe  in  r)a(b 
©affer  halb  TOI«  ein ,  brürft  fie  na«  £)urd)toeid)tfein  feft  aus, 
unb  nimmt  fie  bann  fammt  bem  SBermiegten  in  eine  (Scbüffel.  §ier 
merben  fecbs  @ier,  tSalg,  Pfeffer  unb  9ftuSfatnu&  barangerührt, 
unb  baS  ©ange  nun  nicht  gu  feft  in  einen  gut  auSgemafchenen 
Kalbsmagen  eingefüllt,  beffen  Oeffnung  man  gunäbt.  ülftan  fiebet 
fobann  ben  Sttagen  brei  (Stunben  in  Dtelem  (Salgmaffer,  beftreut 
ihn  h^nad)  mit  @alg  unb  Pfeffer,  unb  bratet  ihn  im  (Sangen  ober 
in  fingerbicte  (Scheiben  gefdmitten  fehön  braun  in  h«6em  (Schmalg. 

697.  ©ngeraac&te  fhtttelfleife. 

9J?an  fiebet  gtoei  bis  brei  Ißf  unb  rein  gepufctc  Nutteln  in  (Saig* 
»äff er  recht  meid),  legt  fie  fobann  in  falte«  Saffer,  fchüttet  fie  in 
einen  $)urchfchlag,  unb  fchneibet  fie,  nacbbem  fie  abgelaufen  finb, 
fehr  fein  nubetartig.  9cun  merben  brei  Kochlöffel  Sttehl  in  einem 
(Stücfchen  öutter  mit  einer  feingefchnittenen  3miebel  unb  ettoaS 
^eterfxlie  (ichtgelb  geröftet,  mit  gleifchbrühe  faucenflüffig  abgerührt, 
gtuei  Lorbeerblätter,  eine  halbe  SDJefferfpifce  <Safran,  ein  (Sträufc 
d)en  £htynuan,  ber  <Saft  einer  halben  3itrone  ooer  nach  belieben 
Grfftg  unb  ein  roenig  (Saig  bareingegeben,  bieg  jufammen  eine  halbe 
(Stunbe  gefocht,  hernach  burdj'S  (Sieb  gegoffen  unb  mieber  in  baß 
Kaftrol  gurücf gebracht ,  bie  Kutteln  eine  SBiertelftunbe  in  biefer 
(Sauce  gefocht,  nun  angerichtet,  unb  mit  feingefcfmittener  3itronen* 

3t  l  e  b  f ,  flnbowr  fto^bn*.   6t«  «ufl.  X(i 
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fdjate  beftreut.  —  Die  ©auce  wirb  öftere  aud)  nid)t  burd)gegoffen, 
fonbern  nur  Lorbeerblätter  unb  X()l)mtan  tjerauegenommen ,  unb 
bie  Nutteln  alebann  mit  bem  Uebrigen  angeria)tet.  —  Söill  man 
biefee  ©eridjt  fein  er,  fo  rityrt  man  brei  mit  einem  (S&töffel  Sßaf* 
fer  gut  öeiflopfte  ©gelb  in  bie  ©auce,  ridjtet  bie  Nutteln  bann 
fogleid)  in  eine  offene  Söutterpaftete  (9ir.  593)  an,  unb  überftreut 
fie  mit  [eingewiegter  3toonenfd)aCe. 

698.  ©eröftete  8 utteiflctfc. 

9?ad)bem  bie  ganj  »eid)gefod)ten  Nutteln  (ungefähr  brei  ?funb) 
fein  nubelartig  gefdmitte* ,  mad)t  man  ein  gute«  <§rütf  <5d)malj 
^eiß ,  unb  bämpft  barin  oerfdjntttene  3»iebeln,  bann  gibt  man 
herein  bie  Kutteln  nebft  ©alj,  Pfeffer,  einem  fjatben  Kaffeelöffel 
f eingewiegter  3^rone  un&  e^nem  Sotten  Qrßlöffel  Kümmel,  unb 
bratet  fold)e  eine  fjalbe  95ierte(ftunbe  »äfyrerib'  öfterem  Umfe&ren, 
bod)  bürfen  fie  ntd)t  tjart  »erben. 

699.  6aure  ifrtttelfletfe* 

3»ei  bie  brei  Kochlöffel  Mety  »erben  in  einem  ©tü<f*en 
gett  gelbbraun  geröftet,  ein  Eßlöffel  3»iebelfd)eiben  bareingemengt, 
unb  bieg  mit  guter  gleifdjbrüfye  jur  gehörigen  Dide  abgerührt, 
bann  Grffig  nad)  belieben  bajugegeben,  jtoei  Lorbeerblätter,  eine 
3itronenfd)ale ,  Salj,  Pfeffer  unb  einige  Stetten  bajugetfjan,  unb 
bae  ®anje  eine  fyalbe  ©tunbe  gefönt.  3n  biefer  ©atice,  »eld)e  man 
aud)  buräVe  ©ieb  gießen  fann,  fod)t  man  nun  bie  nad)  Sflx.  697 
in  ©alj»affer  »eid)gefod)ten  unb  ebenfo  gefdjmttenen  Kutteln  einige* 
mal  auf,  unb  richtet  bae  ©anje  bann,  nadjbem  bie  Lorbeerblatter 
tjerauegenommen  finb,  in  eine  tiefe  <§d)üffel  an. 

700.  gingemaidte  tälberfiiec. 

SQian  fiebet  bie  gefpattenen,  oon  ben  föoljrbeinen  abgezogenen 
Kälberfüjje  in  ©at^tDaffer  meid),  beint  fie  bann  fo  Diel  ate  mög* 
Lid)  aue,  unb  fd)neibet  Jeben  falben  guß  in  j»ei  Iljcilc.  Sftun 
»erben  in  oier  Lotl)  jerlaffener  Butter  j»ei  bie  brei  Ködjlöffel 
3J?et>(  »eifj  geröftet,  ein  Eßlöffel  gefa)nittene  £fl>\tM  unb  ebenfo* 
Diel  ^eterfitte  betgegeben,  bieg  mit  gleifd)brüf)e  faucenflüfflg  abge* 
rüf>rt,  ©alj,  Sttuefatnuß,  eine  3itronenfd)ale,  ein  »enig  <Safran 
unb  bann  bie  güjje  bajuget^an,  unb  bae  ©anje  nod)  eine  Viertel* 
ftunbe  aufgefod)t.  $or  bem  SInriajten  fdjärft  man  mit  bem  ©aft 
einer  fjalben  3i^one  ober  einem  falben  ©läedjen  Grffig  ab. 
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701.  SingewoAtc  ffälberfü&e  auf  beffcre  %xt 

SDte  tote  üorige  f)ergert$teten  ftälberfüfje  »erben  in  ©alj* 
roaffer  mit  einem  Sorbeerblatt ,  einer  mit  brei  helfen  beftecften 
3»iebel,  einer  tjalben  Sellerie,  einer  halben  gelben  föübe  unb 
einem  <3tüdd)en  ©utter  fernig  »eichgefocht,  bann  auögebeint,  jeber 
halbe  gufj  in  ber  2ßitte  geseilt,  bie  %i)i\k  beliebig  geformt,  f>er* 
n  et  eh  in  einer  »eigen  (Sinmachfauce  (Sflx.  276),  »eiche  mit  et»a8 
3itronenfaft  ober  (Sffig,  am  heften  (§ftragonefftg,  abgefdjarft  »urbe, 
aufgefodjt,  unb  auf  eine  platte  ober  in  eine  offene  $utterpaftete 
(9tt.  593)  angerichtet. 

702,  tälberfügc  in  gricaffeefance. 

ütfan  gibt  bie  »ie  oorljergehenbe  fertiggekochten  Kälberfüfje 
auf  bie  platte,  iftun  »erben  an  bie  Sauce  brei  mit  einem  Grfc 
löffei  ©affer  oerflopfte  Eigelb  gerührt,  bie  Sauce  fofort,  ofme  fie 
nod)  einmal  fochen  $u  laffen,  burd)  ein  Sieb  über  bie  gü&e  ange* 
rietet,  unb  ber  3?anb  ber  platte  mit  ausgeflogenem  gebaefenen 
Söutterteig  belegt.  -  (£in  Stüdchen  fettes  gletfch  mit  ben  Kälber* 
fügen  im  Salamaffer  gefönt,  macht  biefe  fehr  milb. 

703.  (sjebiiiiftctc r  $ammrif4lägcl  mit  (tfcimifcii. 

Der  abgelegene  §ammelfchtägel  »irb  oerf topft,  ber  Knochen 
uorn  abgehauen,  unb  eine  §anbbreit  gCeifc^  Dorn  abgefcfjnitten,  fo 
bajj  ba*  reine  föohrbetn  ^evüorfteht.  SllSbann  fefet  man  ben 
Schlägel  mit  fo  Diel  faltem  ©affer,  baß  es  barübergeht,  jura 
geuer,  fchäumt  ihn  bei  beginnenbem  Kochen  rein  ab,  faljt  ifm  ge* 
hörig,  gibt  $»ei  oerfchnittene  Knoblauchzehen,  ein  Salbeiblatt, 
einen  halben  ® ellerief opf,  $eterfilten»ur$et,  eine  halbe  gelbe  föübe, 
eine  mit  oier  helfen  befteefte  3»iebel  unb  acht  ^ßfefferförner  baju, 
unb  focht  ihn  bamit  »eich.  9ton  »irb  er  fjerauSgetyoben,  in  ein 
tiefe*  ©efchirr  gelegt,  unb  nachbem  ein  Schöpflöffel  oon  bem  3lb* 
fttb  barübergegoffen ,  jugebeeft  »armgeftellt.  £>ie  übrige  Sörühe 
»irb  burchgefchüttet,  »ieber  in  ba$  ®efd)irr  jurütf gebracht,  unb 
barin  folgenbe  hergerichtete  ©emüf  e  abgefocht:  $fon  formt  gelbe 
SRüben  ju  fingerlangen  föübdjen,  gleichermaßen  »etfje  föüben,  bann 
tfjeilt  man  einen  gepufcten  Selleriefopf  in  oier  bis  fed)$  Sehnige 
unb  formt  biefe  glatt,  unb  enblich  »erben  <&d)»arj»ur&eln  nach 
$lx.  375  gepult  unb  fingerlang  augefdjnitten.  SBenn  torftehenbe  ©e* 
müfe  eine  fjalbe  Stunbe  gefocht  Ijaben,  tfmt  man  acht  mittlere,  ab- 
gefaulte, ge»af#ene,  eiförmig  jugefcfinittene  Kartoffeln  baju,  unb 
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focht  fic  bamit  halb  weich,  worauf  bann  noch  eine  ©lume  Karfiol, 
nach  Wr.  411  gejmfct,  in  Heinere  <Stü<fe  jerthetlt  ju  biefen  ®emü* 
fen  gegeben  unb  mit  benfelben  Weichgefocht  wirb;  boch  ift  fehr 
barauf  }irfefjen,  baß  bie  ©emüfe  nicht  oerfochen.  Der  «Schlägel 
wirb  fobann  heiß  auf  eine  platte  angerichtet,  bie  mit  bem  ©d)aum* 
löffei  befjutfam  herausgenommenen  ®emüfe  um  benfelben  herum* 
gelegt,  unb  ein  £f)eU  ber  jurücfgebliebenen  ©rüfje  ejtra  in  einer 
©auctere  baju  aufgeteilt,  (©iehe  Slbbitbung.) 

704.  eingemachtes  £ammelflrifdj  mit  ffiirameL 

5>teäu  fann  jebeS  beliebige  ©tücf  genommen  werben,  jeboch  ift 
bie  ©ruft  am  geeignetften.  ©ie  .wirb  in  beliebige  Keine  <Stü(fd)en 
oerf dritten,  biefe  gewafdjen,  unb  in  f  altem  Saffer  auf's  geuer 
gefegt,  ©obalb  fie  ju  fodjen  anfangen,  muß  man  fie  rein  ab* 
fchäumen,  bann  fogleich  he*  ausnehmen ,  in  falteS  ©affer  legen, 
unb  abmafdjen.  3n  oier  Soth  jerlaffener  S3utter  werben  injwifdjen 
brei  Kochlöffel  3tteht  toeiß  geröftet,  mit  gleifchbrühe  ober  Gaffer 
jur  gehörigen  Dicfe  abgerührt,  baS  gleifch  bareingelegt,  unb  mit 
einem  halben  Eßlöffel  Kümmel,  einer  mit  oier  helfen  beftecften 
£wiebel,  Pfeffer,  etwas  <5alj,  einer  ^itronenfchale,  einem  halben 
©liebchen  verriebenem  Knoblauch  unb  bem  <5aft  einer  halben  3*rrone 
ober  jwei  Eßlöffel  (5fftg  langfam  weichgefocht.  Die  gleifchftücfchen 
werben  fobann  mit  bem  baranhängenben  Kümmel  in  eine  tiefe  platte 
angerichtet,  bie  jurücfgebliebene  €>auce,  nachbem  3wiebel  unb  3***°* 
nenfchale  herausgenommen  ift,  barübergegoffen,  unb  baS  ($an$e  mit 
geröfteten  Kartoffeln  ober  mit  Kartoffelfnöbeln  ju  £ifch  gegeben. 

705.  #ammeIScotelette$  mit  Sauce. 

SBerben  nach  $lx.  221  fertig  gemacht,  unb  bann  mit  einer 
Infanten  ©auce  feroirt.  —  sJ?ad)  ©elieben  fann  man  beim  ©raten 
ein  ©tücfchen  Knoblauchbutter  (Wx.  272)  nehmen. 

706.  ©efetcftc  ^ammelSwteletteS  glacirt  , 

Qrine  3ttnebel,  eine  f leine  $anbooü  abgejupfte  ^eterfitie  unb 
ein  ©träußchen  abgeftreifter  Xhhatian  ober  teftragon  wirb  jufam* 
men  fein  öevWiegt,  unb  bieg  in  Söntter  gegeben,  welche  unterbeß 
in  einem  Kaftrol  jerlaffen  mürbe.  Darin  bratet  man  nun  bie 
nach  s#r.  221  ^bereiteten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gewürzten  unb  mit 
feinem  <©pecf  getieften  (SotefetteS  auf  ber  ungefm'cften  ©ette  be- 
best leicht  gelb  (wobei  man  Sicht  &u  geben  hat,  baß  fie  oon  unten 
nicht  hart  werben,  unb  beßhalb  etwa«  gleif d)brüt)c  nachgießen 
muß),  nimmt  fie  atsbann  heraus,  rührt  in  bie  jurücf gebliebene 
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«Sauce  einen  $od)löffel  2J?el)l  unb  etwa«  gletf^brü^e ,  unb  fod)t 
bie  ^ernad)  mteber  f*ineingegebenen  ßotelette«  Sterin  nod>  oollcnb« 
weid).  @ie  werben  jefct  fjerau«genommen,  auf  her  getieften  ©eite 
mit  ©face  (9*r.  5)  ober  bief  emgefod)ter  33ratenbrüf)e  uberftrichen, 
unb  im  $ranj  auf  eine  platte  gelegt,  bte  (Sauce,  nadjbem  jwei 
Sotf)  SJnoblauaV  ober  ©arbellenbutter  [$bc.  212  ober  271)  barein* 
gerufjrt,  bann  fogleid)  buvay«  «Sieb  in  bie  äflitte  ber  platte  ge- 
goffen,  unb  ba«  ©anje  geroöfmlid)  mit  au«  bem  @d)malj  gebaefe* 
neu  ober  gerotteten  Kartoffeln  feroirt. 

707.  ^antntclöcoteletteö  auf  (Kurten. 

Die  tpie  oorige  f)ergerid)teten  unb  eingewürjten  (Sotelette« 
werben  in  berfelben  Kräuterbutter  mit  gan$  wenig  gleifd)brüf)e  in 
einem  Kaftrot  langfam  gelb,  boct)  nidjt  ganj  toeid)  gebünftet,  unb 
ju  gleichet  3eit  brei  mittelgroße  (Surfen  abgcfdjält,  in  längliche 
(ötücfdjen  gefönten,  unb  biefe  in  brei  l'otf*  ©utter  fyaib  weia> 
gebämpft.  9iun  nimmt  man  bie  Kotelettes  herau«,  rüljrt  in  bie 
äurücfgebliebene  8auce  $mei  äod)löffet  2ftef)l  unb  etwa«  gleifaV 
brüf*e,  gibt  bie  ßotelette«  roieber  barein,  unb  fod)t  fic  hierin  nod) 
üollenb«  weid).  $ernad)  werben  fic  f)erau«gel)oben  unb  warmge» 
fteüt,  in  bie  jurüdgcbliebene  abgefettete  ©auce  jwei  ^gtöff et  @fftg 
unb  bie  ®urfen  gegeben,  biefe  eine  SBiertelftunbe  barin  gefönt, 
nun  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb  bie  dotelette«  jterlid) 
baraufgelegt. 

»nmerfnng.  3ta  äl>nud)er  Söcifc  fann  jebeö  anbete  in  Weine  ©tüde 
Derfdjnutene  §ammelfleifd)  juberettet  toerben. 

708.  £>afd)ee  tomt  #ammelf(rifd>.  ^ammclflcifdjbrct. 

£)tefe«  5>afct)ee  wirb  ganj  bem  oon  Kalbfleifd)  (9ir.  652) 
gleich  zubereitet,  nur  ba§  f)ieju  M!1  Heine«  fjnlbe«  ©liebd)en  mit 
bem  Ofteffer  jerriebener  Knoblaud)  ober  jwei  Grfclöffel  Knoblaud)* 
waffer  (f.  in  Wr.  810  unb  1302)  fommt.  (*«  wirb  bann  mit 
(Sroutonen  (Wr.  529)  befteclt. 

709.  (Bngefdjnitteiic«  ^ammtlfleifdj  mit  ^wiebeln. 

33ier  bi«  fed)«  mittelgroße ,  in  ©djeiben  gefd)nittene  .gwlebeln 
werben  in  aa)t  £otl)  gutem  gett  gelb  geröftet,  bann  mittelft  eine« 
<gd)aumlöffrl«  f)erau«genommen.  3n  bem  jurücfgebltebenen  gett 
röftet  man  nun  jwei  Kodjlöffel  2ftet)l  gelbbraun,  ittr)rt  bieg  mit 
gleifdjbritye  faucenflüffig  ab,  unb  fod)t  e«  mit  einem  Lorbeerblatt, 
einem  f^ben  ®lä«$)en  (Sfftg,  Pfeffer  unb  ein  Wenig  8alj  lang* 
fam  eine  f)albe  Stunbe.   Nadjbem  a(«bann  ba«  burd)  ba«  lang* 
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fame  Kochen  obenauf färnnwurenbe  -Bett  abgenommen  ift,  wirb 
übriggebliebenes,  in  länglidje  ©Reiben  gefdjnitteneS  $ammelfleifch 
in  bie  Sauce  getfjan,  foldje«  einigemal  batnit  auf  gefönt,  julefet 
in  eine  tiefe  Watte  ober  in  eine  offene  ©utterpaftete  (9?r.  593) 
angerichtet,  unb  bie  geröfteten  3rotebefn  oben  barübergelegt. 

710,  ©ngefdjmtteneS  ^ammclfleif«  mit  Kartoffeln. 

3n  einem  Stücken  ©utter  ober  gutem  gett  wirb  jwei  ßoaV 
löffei  sJJ?ef)l  gelbbraun  geröftet,  bieg  mit  gleifdjbrühe  jur  gehörigen 
£)icte  abgerührt,  unb  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  helfen  ge* 
fpidten  Zwiebel,  einem  falben  ©löschen  C5ffig  Pfeffer,  ein  wenig 
Salj,  einem  fteinen  ©träumen  (Jftragon  unb  einem  falben  ®lieb* 
$en  Knobla  ud)  eine  fjalbe  Stunbe  langfam  gt  focht,  worauf  mau 
bas  gett  abnimmt  unb  bie  Sauce  burays  Sieb  in  eine  Düffel 
gie$t.  Nun  werben  abgefaulte  vofje  Kartoffeln  in  jweimeffer* 
rütfenbicfe  Scheiben  gefchnitten,  unb  jwei  Schöpflöffel*  oll  baoon 
aus  tyifym  Schmalj  gebacfen  (9hr.  355),  oon  übriggebliebenem 
Jpammelfleifd)  fingerlange  unb  fingerbicfe  Streifen  gefchnitten,  biefe 
mit  ben  Kartoffeln  in  ber  burehgeg  offenen  Sauce  auf«  geuer  ge* 
fefct,  einigemal  bamit  aufgefocht,  unb  bas  ©anje  fobann  ra  eine 
tiefe  platte  angerichtet. 

71 L  tfamm=  ober  ©ifcenfleifd)  mit  9tal)mfauee. 

üWan  f)aut  oon  einem  gan^  jungen  Lamm  ober  ©ifcen  Kopf, 
Schultern  unb  ©ruft  ab,  fo  ba&  eS  oöllig  bie  ©eftalt  eines  £)afen 
hat,  worauf  ber  dürfen  nebft  ben  Schlägeln  abgehäutet,  baS 
®ifcen  umgefehrt,  unb  oon  ber  innern  Seite  mit  bem  föücfen  bes 
©eils  in  beräftttte  ber  ©abläget  baS  ©ein  abgefdjlagen  wirb,  bamit 
man  biefelben,  wie  bei  bem  $afen  (9fr.  725)  befebrieben  ift,  na>r 
jufammenfehieben  fann,  unb  bas  Lamm  ober  ©ifcen  baburch  ge* 
formier  baliegt.  SBenn  flfücfen  unb  Schlägel  auf  ber  äufjern 
Seite  bann  mittelft  eines  Keffers  mit  grobem  Spect  gefpuft,  wer* 
ben  fte  mit  Salj  unb  Pfeffer  eingewüvjt,  mit  einem  guten  Stücf 
gett  nnb  einem  (Sfclöffel  ^wiebelfcbeiben,  einer  ^itronenfchale, 
einem  Sträujjchen  ©olmenfraut  ober  SWajoran  unb  einem  ©lieb* 
etyen  oerfdmittenem  Knoblauch  in  eine  ©ratfaehel  eingelegt,  unb  im 
©ratofen  langfam  gelb  gebraten ,  inbein  man  fie  watyrenb  btefer 
&tit  abwed)SlungSweife  mit  ©utter  unb  faurem  föahm  beträufelt, 
au*  mit  ber  eigenen  Sauce  begießt.  Unterbeg  wirb  in  einem 
Stücken  ©utter  ein  fleiner  Kochlöffel  2We#  gelb  geröftet,  bieg 
mit  einem  Stoppen  faurem  föahm  abgerührt,  unb  bie  Sauce  nebft 
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einem  (Sßlöffel  ßopern  unb  ein  toenig  Pfeffer  einige  3eit  gefönt, 
bann  jene,  toorin  ba$  $amm  ober  ®i^en  gebraten,  abgefettet,  mit 
gleifd)brüfje  etroaä  aufgelöst,  unb  burd)  ein  <Sieb  jur  $apernfauce 
gegeben,  beibe  ©aucen  nod)  miteinanber  gefodjt,  unb  in  einer 
@auctere  mit  bem  l'amm*  ober  ®ifeenfleifd)  ju  STtfd)  gegeben. 

SlnmcTfung.  2)cn  füfjlicfien  ©efc&matf  beö  @itjcnffct[($c«  fann  man 
baburä)  befeittgen,  baß  man  foldie«  öor  (Sebraud)  tncrunbjroanitg  «Stunben  in 
bic  ©ffigbciäf  (Kr.  2021)  legt 

712,  mmhmant,  6d)toeinM<fenftü(f  mit  fiifcer  6aucc* 

93on  bem  6d)tt>ein$carr6  ober  föücfenftücf  foüten  mo  mögtid)  bie 
kippen  au8gefd)nitten,  unb  bie  ©djmarte  fammt  bem  ftärfften  gett 
abgenommen  toerben.  Ta&  gleifd)  mirb  bann  über  9?ad)t  eingebest 
(Wt.  2021),  jur  gehörigen  3eit  mit  ctma«  gett,  6afy  Pfeffer, 
fen,  £tQkbdfät\btn  unb  einem  Keinen  Sljeil  ber  S3etje  in  eine 
©ratfadjet  gerid)tet,  unb  mäfyrenb  öftcrem  ©egicßen  mit  feiner  ©auce 
anbertfjalb  bi«  jmei  ©tunben  gebraten,  unb  jtoar,  menn  es  oon 
einem  altern  ©d^ein  ift ,  jugebeeft  in  einem  ÄoftroL  (5ine  93ier* 
tetftunbe  üor  bem  2lnrtd)ten  Vermengt  man  eine  §anbooll  geriebe* 
ne$  SBetfc  ober  @d)tüar^rob  mit  3uder  unb  3tmmt,  bebedt  ba* 
mit  bie  obere  fette  €>eite  be$  gleifdjeä,  unb  bringt  nun  lefctereS, 
mit  feinem  gett  beträufelt,  tuieber  in  ben  Dfen,  bi«  e8  gelb  ge* 
toorben  ift.  Unterbeß  toirb  in  einem  ©tucfdjen  gett  ein  ßodpffel 
2J?el)l  nebft  einem  <Stücfd)en  £üdtx  gelb  geröftet,  barein  bann  ein 
(5jjlöffel  ©robbröfeln  gettyan,  unb  bieg  fo  lange  miteinanber  ge* 
röftet,  biö  es  braun  gemorben  ift,  morauf  man  e$  mit  halb  SBein 
f>alb  gleifa^brü^e  ober  SBaffer  jur  gett)öf)nlid)en  €>aucenbicfe  abrührt, 
einen  Kaffeelöffel  £immt,  eine  2ttefferfj)ifce  helfen,  genugfam  £udex 
unb  f eingewiegte  3üronenfd)ale  beifügt,  unb  fotdjeS  jufammen  gut 
burd)fod)en  lafjt.  Sßun  mirb  ba$  injmifa^en  fertiggetoorbene  gleifet) 
herausgenommen  unb  marmgeftellt ,  bie  ©auce  in  baä  ®efd)trr, 
morin  baä  gleifdj  gebraten  tnurbe,  gegoffen,  unb  mit  bem  jurütf- 
gebliebenen  ©afc  nod)  einige  &it  langfam  gefodjt.  ©oüte  fie 
bur$  ba$  Stoßen  ju  bicf  geworben  fein,  fo  oerbünnt  man  fie  mit 
einem  ©leiten  SBein,  bem  ©oft  einer  falben  3ttrone  unb  etma« 
gleifd)brüf)e.  ©obann  mirb  baß  gett  abgenommen,  ein  £fjeil  ber 
©auce  buray$  6ieb  in  eine  tiefe  platte  gefd>üttet,  baö  gleifd) 
barauf  angeridjtet,  unb  bie  übrige  (Sauce  in  einer  8auctere  bamit 
ju  £ifd)  gegeben.  —  Kann  aud),  menn  e$  fertig  gebraten  ift, 
ftatt  mh  obiger  ,Sauce,  mit  einer  Slepfel*,  Sürfdjen*  ober  $age* 
buttenfauce  (5Kr.  342,  337,  339)  gegeben  werben. 
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713.  StögefodjteS  ©djinefoefleifö)  mit  ©auce. 
£ieju  nimmt  man  mcift  ©tü<fe,  roeld)e  ganj  auf  bcn  £ifd) 
ju  geben  nid)t  gut  paßt.  Diefe  werben  in  fleiuere  ©tü<fe  Der* 
fymen,  unb  mit  SBaffer,  einem  ©la«  @ffig,  etma«  Hümmel,  jmet 
Lorbeerblättern,  einem  (jalben  ©ellerieropf,  ebenfom'el  gelber  SKübe, 
jroet  öerfdjnittenen  %to\tbtln  unb  etroa«  ©alj  fo  lange  roeidjge* 
fod)t,  bt«  ba«  gleif*  fid)  oon  ben  SJnodjen  ablöst.  9iun  fjebt 
man  bie  (Stüde  mit  bem  ©d)aumlöffel  fterau«,  rietet  fie  auf  eine 
platte  äbereinanber  an,  beftreut  fie  mit  vJ$eterfilie ,  unb  gibt  fie 
fogleid)  mit  einer  gtmebel*  ober  "ißfefferfauce  (9fr.  292,  288),  aud) 
öfter«  mit  ©enf  ju  £tfd).  -  Wod)  beffer  ift  biefe«  gteifd),  wenn 
e«  einige  £age  in  ben    ö f  el  (9fr.  1967)  gelegt  ttmrbe. 

714.  £dju)ciiii?coteIettcs  mit  ftetfelfaitce. 

£)ie  (Kotelettes  »erben  na*  9fr.  222  ljergeria)tet,  getlopft, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerlaffener  Söutter  unb  farnad) 
in  Sörobbröfeln  umgefeljrt,  unb  auf  bem  SRoft  ober  in  bcr  Pfanne 
langfam  gelb  gebraten,  in  legerem  gall  aber  etroa«  gett  jum  ©ra- 
ten genommen.  9ftan  rietet  fie  bann  im  ftranj  auf  eine  platte 
an,  unb  gießt  in  bie  3ttitte  berfelben  eine  Slepfelfauce  (9fr.  342), 
ober  feroirt  foldje  e^tra  in  einer  ©auctere. 

715.  ©ebämpfte  €djtocfa$cotelette«  mit  «ätoiebeln. 

SBenn  bie  Giotelette«  mie  oortge  ^ergeria)tet ,  geflopft,  mit 
©atj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  in  jerlaffener  93utter  umgefet)rt, 
»erben  fie  übereinanbergelegt,  unb  fo  jmei  bis  brei  ©tunben  lie* 
gen  gelaffen,  fjernad)  bratet  man  fie  in  einer  Pfanne,  morin  ein 
fletne«  ©tütfd)en  öutter  ober  fonftige«  gute«  gett  jerlaffen  ttmrbe, 
oon  beiben  ©eiten  langfam  gelb,  nimmt  fie  bann  fyerauä,  unb 
ftellt  fie  roarm.  9iun  roerben  oier  mittelgroße  3miebeln  in  ©djei* 
ben  gefdmitten,  biefe  in  jroei  Cott)  ©utter  ober  ©djmatj  gelb  ge* 
röftet,  in  jroei  Eßlöffel  (Sffig  unb  brei  Eßlöffel  gleif^brü^e  eine 
f)albe  SBiertetftunbe  gefodjt,  Ijernadj  in  ben  oom  ©raten  ber  Sote* 
lette«  jurütf gebliebenen  ©aft  gegoffen,  ein  guter  ßod)löffel  9Wel|l 
bareingerüfjrt,  bieß  jufammen  mit  gletf  djbrüfje  jur  gehörigen  ©aucen* 
biete  abgerührt,  unb  eine  SMertelftunbe  burd)gefod>t.  9ca$bem  fo* 
bann  ein  Eßlöffel  franjöftfdjet  ©enf  barein  oerrüfjrt  unb  bie  ©auce 
nod)  einmal  aufgelöst,  fettet  man  fie  ab,  richtet  fie  in  eine  tiefe 
platte  an,  unb  legt  bie  (Sotelette«  im  Jlranj  barüber. 

716.  ©auergefodjter  ©ditorinSfopf. 
T)er  Äopf  trnrb  rein  gepufct,  ber  Länge  nad)  gefpalten,  unb 
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mit  frifdjem  SBaffer  auf's  geuer  gefegt.  Söenn  er  bann  vein  ab- 
gefd)aumt  ift,  wirb  er  fjerauSgenommen,  in  falte«  Saffer  gelegt, 
abgeroafdjen  unb  nad)  Entfernung  bcr  ftärfften  $nod)en  in  Heinere 
©tücfd)en  öerfjauen  unb  oerfdmitten,  lefeterc  nun  mit  einer  nelfen- 
beftecften  3tr>iebel,  mer  Sorbeerblättern ,  einem  großen  @träußd)en 
Eftragon,  einem  Eßlöffel  Hümmel,  ^Pfeffer,  <Salj  unb  ettoaS  gleifd); 
brülje  ober  2öaffer  in  ein  ßaftrol  getfjan,  mit  einem  poppen 
©eineffig  begoffen,  unb  fo  auf  ftarfem  gener  fd)nell  gefod)t,  bis 
baS  gleifd)  fernig  toeid)  ift,  worauf  man  bie  $opfftücfe  in  eine 
tiefe  <Sd)iiffel  gehäuft  anrietet,  einen  ©djöpflöffel  oon  bem  jurucf= 
gebliebenen  ©ub  barübergießt,  unb  fie  mit  einer  €>enffauce  (Sftr.  287) 
ober  mit  roljem  geriebenen  ütteerrettig  (9k.  308)  ju  STifd)  gibt 

Slnmertung.  3n  gleicher Hrt  tonnen  bie  Dtjren  unb  bie  $üfje  be« 
©djtoetn«  gefodjt  toerben. 

717.  ©eröftete  SdjtoetnSmeren. 

718.  ©aure  6d)toein$mcren. 

bereitet  unb  beenbet  man  nad)  9hr.  681  unb  682. 

719.  8d)iuarjiütibprct  mit  Orangenfance. 

SBenn  baS  ®d)roarjn)tlbpret  in  ganjen  ©tücfen  auf  ben  £ifd) 
fommen  fofl,  muß  es  fo  Diel  als  möglid)  auSgebeint  werben.  ®e* 
roöfjnlid)  oerweubet  man  fjieju  ein  fünf  bis  fed)S  $funb  fd)tr»ereS 
SRippenftücf,  baS  man  nad)  bem  Stoßbeinen  bann  jufammenroüt 
unb  jufammenbinbet,  unb  in  f)alb  SBaffer  (jalb  SBein  unb  einem 
<&tyoppm  Efftg,  beffer  Eftragoneffig,  nebft  einer  (gelierte,  *ßeter* 
fiüenrour jel ,  gelben  SRübe,  einigen  mit  helfen  beftecften  3totebeln, 
einem  fingerlangen  6tengeld)en  2fteerrettig,  einem  Eßlöffel  jerbrücf; 
ten  2Bad)f)olberbeeren,  einigen  Lorbeer  *  unb  <Salbeiblärtern,  etroaS 
Stator  an  ober  Sfcfjtymian,  einem  ©liebdjen  $nobtaud),  einem  Eß- 
löffel ganjem  Pfeffer  unb  bem  gehörigen  ®alj  anbertljalb  bis  jtr>ei 
©tunbeii  langfam  tüeid)bä'mpft.  Sßäfjrenbbem  roirb  öon  jroei  füßen 
Orangen  bie  Sdjate  ofme  baS  Steiße  ju  ganj  fleinen  Würfeln  ge* 
fänitten,  unb  biefe  mit  etwa«  Sßaffer  toeidjgef  od)t ,  aisbann  in 
einem  6tücfd)en  gett  jmei  Äo^löffel  3J?et>l  fd)ön  gelb  geröftet, 
foldjeS  mit  einem  ©las  Stein  unb  jroei  ©djöpflöffeln  oon  bem 
burdj'S  <Sieb  gegoffenen  gleif^abfub  abgerührt,  ber  <5aft  einer 
falben  3^rone  unD  ber  ber  Orangen  barangebrücft,  nun  bie  in 
SJürfel  gcfdjnütenen  Orangenölen  fammt  bem  Stoffer,  etwa« 
3ucler  unb  eine  2ttefferfj)ifee  fpanifäer  Pfeffer  beigefügt,  bieß  ju- 
fammen  eine  f)albe8tunbe  langfam  getobt,  unb  t)erna$  baS  gett 
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baoou  abgenommen,  £a«  tnbeg  toeidjge!od)te  ©d)tr>arjtmlbpret 
toirb  jefct  Ijeraudgenommen,  abgcmifd)t,  aufgebunben,  unb  auf  eine 
platte  angerichtet,  bereu  föanb  man  mit  abgerupfter  ^eterfilie  be* 
franst  Tic  @auce  fcröirt  man  bann  egtra;  ed  fann  aud)  bie 
$älfte  baoon  unter  ba«  SÖtlbpret  gegoffen  »erben. 

9lnmcrfung.  2)a«  altere  9Bilbfd>toein  mujj  man  in  Stüde  3er* 
tyauen,  unb  jtoei  bt«  brei  Xr.ae  in  bieöei^e  (9fr.  2021)  legen;  beim  jungen 
ift  bieg  nidjt  nottjtoenbig ,  auf  feinen  $atl  barf  e«  länger  al«  |toÖlf  ©tunben 
in  ber  ©etje  fein. 

720.  @ingcmad)te$  ©djtoar$toilbpret. 

$ie$u  tuerben  üier  ^ßfunb  uon  ber  ©ruft  ober  bem  Söug  ge* 
nominell,  bieg  in  f  feinere  @tüde  oerljauen,  unb  trenn  ba«  g(eifd) 
oon  einem  älteren  ©ilbfdjmein  ift,  fegt  man  cS  jtoei  bie  brei  läge 
in  bie  ©eije  (Mr.  2021).  $erna*  röftet  man  jtoei  Kod)löffel  STOety 
in  einem  Stüda^en  Öutter  ober  gutem  gett  gelb,  rü^rt  bamit  brei 
(§glöffel  ©emmelbröfeln  unb  einen  (Sglöffel  grobgeftogenen  %udex 
fo  lange,  bin  e$  fdjön  bunfelbraun  ift,  unb  röftet  mit  biefem  nod) 
einigemal  jtoei  (Sglöffel  feine  3tt>iebelf Reiben.  Diefi  toirb  al«bann 
mit  einem  poppen  SBein,  unb,  wenn  ba$  SEBilbpret  gebeijt  tourbe, 
mit  einem  <£d)öpflöffel  Söeije,  im  anbern  gatt  mit  einem  tjalben 
<5a>ppen  (Sffig  angerührt,  baS  gleifdj  hineingelegt,  mit  fo  toiel 
gleifcf>brüf)e  ober  Söaffer  aufgefüllt ,  baß  cd  bamit  bebeeft  ift,  unb 
mit  jtüei  Lorbeerblättern,  einigen  jerbrüeften  2Bad)f)otberbeeren, 
einigen  (^etüürjnelfen ,  einem  Kaffeelöffel  3tmmt,  ebenfotriel  fein* 
gefd)nittener  3ttronenfd)ale,  einem  fleinen  falben  Kaffeelöffel  Pfeffer 
unb  bem  gehörigen  €>alj  langfam  meid)gefod)t,  roobei  eä  jugebeeft 
fein  muß.  9iad)bem  e«  bann  angerid)tet  unb  toarmgefteüt,  toirb 
bie  ©auee,  nad)  belieben  mit  3uder  oerfügt,  auf  ftarfem  geuer  jur 
gehörigen  Dide  eingefodjt,  fjernad}  etma«  abgefettet,  foldje  buraV* 
©tcb  tfjeit«  über  ba«  Söilbpret,  tf)eil«  in  eine  ©auetere  gegeben, 
unb  bie  platte  mit  einer  ©arntrung  oon  öutterteig  ferbirt. 

721.  Kotclcttcö  höh  ©djtoanmilbprct. 

Die  ßotelejtte«  rietet  man  ganj  nad)  Mr.  222  f)er,  nur 
fctjneibet  man  £to«  bie  ©aparte  ab.  SKadj  bem  Klopfen  werben 
fie  mit  @alj,  Pfeffer  unb  einigen  jerbrüdten  2öa$ljo(berbeeren  ein* 
gerieben,  unb  eine  ©tunbe  fibereinanbergelegt,  bann  in  jerlaffener 
SButter  unb  fjernad)  in  S3robbröfe(n  umgefefprt,  unb  auf  bem  föoft 
ober  in  ber  Pfanne,  tn  toefaY  (euerem  gaü  etwa«  gett  bajuge* 
nommen  mirb,  toon  beiben  ©eiten  gelb  gebraten.  Mun  rietet  man 
fie  im  Kranj  auf  eine  platte  an,  legt  einen  Kranj  oon  ©uttertetg 
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(9tr.  1947)  barüber,  unb  gibt  eine  öifante  ©auce,  befonbere  Pfeffer* 
ober  Stcbc^äpfclfaucc  (9h\  288  ,  305)  baju,  ober  eine  füge  Sauce, 
*  23.  Hagebutten*  ober  Slepfelfauce  (ffc.  339,  342). 

722.  (fingemarttes  JHcIn'lctf*. 

Daju  nimmt  man  getoöljnlid)  ©ruft ,  £al3  unb  Öug;  ba* 
altere  unb  ftärfere  föef)  muß  einige  Sage  in  bie  Söeije  0Rx*  2021), 
bei  bem  jungen  ift  eä  nidjt  fo  notljroenbig.  G6  »erben  nun  jmei 
#ed)löffel  2flef)l  in  bem  Bett  oon  üier  Sott)  auögetaffenen  Meinen 
@pe<f  würfeln ,  itadjbrm  teuere  herausgenommen  finb,  nebft  ölet 
(Eßlöffeln  <&emmelbröfeln  unb  einem  falben  (gßlöffel  3U(*cr  f° 
lange  geröftet,  bis  bie  (£tnbrenn  bunfelbraun  ausfielt,  bieg  mit 
einem  ($la$  ©ein,  unb,  menn  gebeijt  mürbe,  einem  ©djöpflöffet 
iöeije,  im  anberu  galt  mit  einem  ©laß  @fftg  angerührt,  bann 
nebft  brei  ^Jfunb  oon  bem  $uoor  in  fleinere  ©tücte  oerfjauenen 
gleifdj,  einer  falben  gepu^ten  Sellerie  unb  gelben  SHübe,  einer  mit 
oier  helfen  beftecften  ^rotebel.  5»ei  Lorbeerblättern,  <Salj,  Pfeffer 
unb  fo  otel  «Baffer  ober  gleifdjbrüfje,  bag  es  barüberget)t ,  auf« 
geuer  gefefct,  unb  fo  ba«  ®anje  langfam  roetd)gefod)t.  jjernad) 
wirb  baö  gleifd),  nad)bem  bie  ftärtften  $nod)en  barau«  entfernt  finb, 
auf  eine  tiefe  platte  angertdjtet,  bie  ^auce  etroaö  abgefettet,  burdj'6 
©ieb  tfjeilS  barüber,  ttjeil«  in  eine  Sauci&re  gegoffen,  baS  gleifd) 
nod)  mit  feingefdjnittener  ^itronenfdjate  überftreut,  unb  mit  glafir- 
ten  ober  geröfteten  Kartoffeln  ju  £ifd)  gegeben.  —  Grine  ^aupt* 
fad)e  tft,  bag  bie  <Sauce  ni$t  ju  bünn  ausfällt;  fie  mug  bicfliä) 
oom  Löffel  laufen.  —  SRati  fann  aud)  baS  gleifd)  mit  obigen 
3utljaten  ofyne  bie  teinbrenn  ioeid)foa>n,  unb  bann  erft  bie 
obenbefamebene  <Sauce  bereiten. 

723.  mmtm^M  $bMM4< 

£>ieju  roirb  meift  oom  ©*lögel,  aber  audj  ©ug  unb  33ruft 
genommen,  unb  bieg  bann  einige  Hage  eingebest,  nadjbem  juoor 

•oon  erfterem  f)albf)anbgroge  @tücf$en  gefdjnitten,  S3ug  unb  ©ruft 
bagegen  in  gehörige  !leine  Stücfd)en  oerljauen  rourbe.  Sflun  jer* 
lägt  man  in  einem  Äaftrol  ein  j@tücfd)en  ©utter  ober  fonftigeS 
gute«  gett,  gibt  jroet  Eßlöffel  3toiebelfa)eiben  hinein,  bebedt  folaV 
mit  einem  SSiertelpfunb  in  ©d)eiben  gefd)nitte:ftem  ©pect,  unb  legt 
barauf,  nebft  einem  ®lieba)en  flnoblautt),  einigen  Lorbeerblättern, 

i  einer  2Wefferfpifce  Helten ,  einem  Strängten  Stynmian ,  @alj  unb 
Pfeffer,  ba«  gleifd).  ©o  lägt  man  e«  jugeberft  gelb  anbraten, 
unb  nimmt  es  bann  heraus.    $>emad)  röftet  man.  in  bem  jurficf* 
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gebliebenen  <2>aft  brei  Kochlöffel  Sftehl  ein  wenig,  rührt  bieg  mit 
einigen  (Schöpflöffeln  guter  gleifehbrüfje  unb  nach  ©ebarf  üon  ber 
33eije  ab,  unb  focht  in  biefer  ©auce  ba«  gleifd)  iefct  tangfam 
meid).  £6  wirb  hierauf  mit  einer  ®abel  behutfam  herauSgenom* 
men,  unb  auf  eine  tiefe  platte  angerichtet,  bie  ©auce  bann  ab* 
gefettet,  nach  belieben  mit  einem  Grfclöffel  £udex  geroürjt ,  unb 
buräV«  €>ieb  über  ba«  gleifd)  gegoffen,  welche«  man  ftulefct  mit 
feingefehnittencr  3ifr°nenf<hale  überftreut,  unb  mit  gleichgroßen, 
runbgebrebten,  gebratenen  Kartoffeln  feroirt.  —  Kann  auch  ganj 
nach  bor  ig  er  Kummer  bereitet  »erben. 

724  (Sinflefchmttene«  fflefc  ober  £trfd)fleifd). 

2)ian  fd)neibet  übriggebliebene«  gefochte«  ober  gebratenes  föeh* 
ober  §irfd)fleifd)  in  beliebig  große  Sölättdjen  ober  in  fingerlange 
unb  fingerbiefe  ©treffen,  unb  focht  biefe  in  einem  ©tücfdjen  Butter 
unb  einem  tjalben  «Schöpflöffel  gteifd)brühe  bebeclt  langfam  auf. 
Unterbefj  werben  jmei  Kochlöffel  üflehl  unb  jmei  (Sfelöffel  ©emmeU 
bröfeln  mit  feingefdjnittenen  3wiebelfcheiben  in  gett  gelbbraun  ge* 
röftet,  bann  mit  guter  gleifehbrühe  abgerührt,  ein  paar  Grfjlöffel 
(5fftg,  ein  halber  ©eboppen  faurer  9fat)m,  Pfeffer,  ein  flein  wenig 
©alj  unb  eine  Ijalbe  attefferfptfce  geftofjene  Lorbeerblätter  ober  ein 
ganje«  Lorbeerblatt  barangethan,  biej?  alle«  eine  SBiertelftunbe  mit* 
einanber  gefönt,  bie  ©auce  nun  buraV«  ©ieb  über  ba«  gleifcf) 
gegoffen,  unb  lefetere«  noch  einigemal  barin  auf  gefönt.  33or  bem 
-  Anrichten  wirb  ba«  obenauffchwimmenbe  gett  abgenommen,  ein 
(Sglöffel  Kapern  baruntergemengt,  ba«  gleifd)  nebft  ber  <5auce, 
welche  nicht  ju  bünn  fein  barf,  in  eine  tiefe  platte  angerichtet, 
unb  mit  länglichgefehnittener  3ifr°ncnfd)ftfe  überftreut.  —  SÖMrb 
auch  öftere  mit  einem  Kranj  üon  buttertet g  belegt,  ober 
in  eine  offene  ©utterpaftete  angerichtet. 

Slnmerfung.  Sollte  bie  <§auce  ju  töefer  unb  ber  üoe^erge^enben 
Kummer  nicht  hinlänglich  braun  fein,  fo  Wirb  mit  gebranntem  3«der  (9fr.  1927) 
nachgeholfen. 

725.  (Sebämpfter  £afe. 

9cad)bem  ber  $afe  abgezogen  ift,  wirb  ba«  fogenannte  3uuge 
ober  ber  §afenpfeffer,  nämlich  ber  Kopf  mit  bem  §a(fe,  bie  23or* 
bertäufe  unb  bie  ©ruft,  abgefchnitten ,  fo  bag  nur  bie  (Schlägel 
am  ferner  bleiben,  unb  hierauf  bie  3chenfelfnod)en  mit  bem 
dürfen  be«  ©eil«  üon  innen  abgefehlagen ,  bamit  fie  fich  ju  einer 
gefälligem  gorm  näher  jufammenf Rieben  laffen,  unb  bie  güjje 
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nicht  fo  fteif  f>tnau$ftef>en.  3ft  e«  ein  älterer  $afe,  fo  mug  er 
gebebt  werben,  bei  einem  Jungen  ift  bieg  feine  Wothwenbigfeit. 
(2rr  wirb  nun  abgelautet,  gefpidt,  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftrcut, 
unb  nebft  oier  Loth  in  SEBürfel  gefcbnittenem  Sped,  einer  ober  jttei 
üerfdmittenen  3n)iebf(n,  einigen  Lorbeerblättern  unb  einer  Keffer* 
fpifce  helfen  in  eine  Söratfadjet  eingerichtet,  roo  man  ilm  mit 
fetter  gleifcbbrühe  begießt,  unb  fo  im  Söratofen  jugebecft  gelb  an* 
bünften  lägt  £>ie  Leber,  bie  Lunge  unb  ba$  §er$  werben  fein 
oerwiegt,  nebft  jmei  Eßlöffel  2ftef)l  unb  jtuei  Eßlöffel  Semmel* 
bröfeln  jum  £afen  getban,  ein  ®la$  ©ein  unb  ein  Schöpflöffel 
Sleifchbrüfje  barangegoffen,  beim  altern  auch  etmaS  oon  ber  *8ei*e, 
beim  ungebeijten  ein  wenig  (£ffig,  unt>  unter  öfterem  ^Begießen  ber 
Jpafe  fo  lange  in  biefer  Sauce  gebämpft,  bis  er  »eich  geworben 
ift,  (was  bei  einem  jungen  ungefähr  eine  Stunbe  3e*t  erforbert,) 
wo  man  ihn  bann  herausnimmt  unb  warmfteüt.  $)ie  Sauce  wirb 
nun  etwa«  abgefettet,  ein  wenig  mit  gleifchbrühe  oerbünnt,  unb  mit 
3itronenfaf t  ober  etwas  (iffig  abgefebärft,  hernach  bureh'S  ^teb  getrie* 
ben,  noch  einmal  fodjenb  heiß  gemalt,  unb  auf  bie  platte  unter  ben 
§afen  gegoffen,  biefen  überftreut  man  aisbann  mit  feingefchnittener 
3itronenfchale,  unb  gibt  ihn  gewöhnlich  mit  Kartoffelfnöbeln  ju  £ifcb. 
—  $)ie  Sauce  wirb  ber  Leber  wegen  öfter«  auch  nicht  burchgetrieben ; 
in  biefem  gall  muß  man  bann  bie  3^iebeln  unb  Lorbeerblätter 
herausnehmen.  —  £en  $afen  fann  man  eben  fo  gut  in  Stüde 
oerhauen,  welche  bann  beim  Anrichten  fo  auf  bie  platte  georbnet 
werben,  bag  fie  jufammen  einem  ganjen  <pafen  ähnlich  finb. 

726«  (Sebämijfter  £afe  auf  anbete  Jhfc 
Senn  ber$afe  tt)ie  obiger  hergerichtet,  gehäutet  unb  gefpidt  ift, 
wirb  er  in  «Stüde  gefchnitten,  (bie  Schlägel  unb  ber  SRüden  in  brei 
Stücfe,)  unb  biefe  bann  in  einer  Söratfachel  nach  ooriger  Kummer  ge* 
bämpft,  nachbem  juoor  oier  Loth  Specf,  brei  fleine  3tt5^beln,  eine 
3ttronenfchale,  einige  ganje  helfen,  etwa«  Pfeffer,  brei  bis  oier 
@glöffel  (Jffig,  etwas  Salj  unb  fo  oiel  Söaffer  bajugegeben,  bag 
es  bloS  fingerbreit  an  ben  Stücfen  heraufgeht.  3ft  nun  Ellies 
beinahe  weich,  fo  lägt  man  jwei  Loth  ©utter  oergehen,  unb  röftet 
barin  jmei  Kochlöffel  fflltty  braun.  £>ieg  rührt  man  fobann  jum 
§afen,  unb  locht  baS  ©auje  bebeeft  fo  lange,  bis  ber  §afe  weich  ift,  her* 
nach  Wirb  er  angerichtet,  unb  bie  Sauce  bureh'S  Sieb  barübergegoffen. 

727.  (?ntfl,emad)ter  £afe, 
üftan  fpieft  ben  gebeizten,  in  fleine  Stüde  oertjauenen  <pafen 
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mit  feinem  ©pect,  fefct  it)n  mit  Dierath  in  Reiben  gefchnittenetn 
©ped,  einigen  Sorbeerbtättern,  einem  ©träußchen  £hhmwn*  @a(j, 
Pfeffer  unb  einer  2ftefferfpifce  helfen  auf's  3euer,  tagt  benfelben, 
jugebecft,  gelb  anbraten,  unb  nimmt  Um  bann  fyerau«.  3n  bem 
juräcfgebliebenen  ©aft  roirb  nun  jmei  k ochlöffel  2ttehl  ein  toenig 
geröftet,  bieg  mit  gletfchbrfihe  unb  etwa«  S8eije  faucenflüffig  abgerührt, 
herein  bann  roteber  ber  §afe  gelegt,  unb  folcher  bebecft  (angfam 
treichgefotht.  §ernad)  wirb  er  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  ba$ 
gett  üon  ber  @auce  abgenommen,  biefe,  nach  belieben  mit  einem 
Eßlöffel  3utfer  getoürjt,  burch'S  @ieb  über  bie  $afenftücfchen  ge* 
goffen,  baS  ®anje  mit  feingefdjnittener  3itronenfd)ate  überfrreut, 
unb  mit  gleichgroßen,  runbgebrehten,  gebratenen  Sartoffeln  fermrt. 

728.  64toarser  §afe. 

SBirb  ganj  roie  ooriger  jubereitet,  nur  braucht  er,  wenn  er 
jung  ift,  nid)t  gebeijt  ju  merben.  ©inb  bie  ©tüctcljen  auf  bie 
platte  angerid)tet,  fo  üerbünnt  mau  bie  @auce  mit  etroaS  S^ifcft* 
brühe,  rührt  einen  falben  €>chöpflöffel  $afenblut  (©chtoeiß),  roel* 
che«  man  beim  Slufyiefjen  bfö  $afen«  in  einen  SBiertelfdjoppen  (Sfftg 
auffaßt,  baxaw,  gießt  fie,  ohne  fie  mehr  fochen  ju  laffen,  burd)'« 
©ieb  über  ben  £afen,  beftreut  folgen  mit  f eingefchnittener  3itronen* 
fatale,  unb  gibt  it)n  fogleid)  ju  £ifd).  —  3ft  ber  $afc  fchon  älter, 
fo  baß  man  itm  beiden  muß,  fo  fommt  §erj  unb  8eber  fammt 
bem  <§>d)tt>eiß  in  bie  ©ei$e,  unb  es  toirb  üon  biefer  ©eije  jur 
«Sauce  geuommen.  Sollte  lefctere  nicht  hinlänglich  fchroarj  fein, 
fo  mirb  mit  gebranntem  &udtx  (9fr.  1927)  nachgeholfen. 

Slnmerfung.  lieber  biefcn  unb  ben  üorljergeljenben  §a[en  wirb  öfter* 
beim  Anrichten  ein  flciner  ©d/öpftöffel  cjebacfene  3roiebeln  (9fr.  467>  geffreut. 

729.  $afcnpfeffer  ober  .gafeiijung. 

Solcher  befteht,  toie  fchon  in  Wx.  725  ermähnt,  aus  ben  Sau- 
fen, bem  ßopf,  au«  bem  bie  Slugen  h^vaudgenommen  »erben  unb 
ben  man  fpaltet,  bem  §al$,  ber  ©ruft,  ber  Seber  unb  bem  §erj. 
$)iefe  Sheile,  nachbem  fie  in  Heinere  @tücfe  oerhauen  unb  Der* 
fchnitten,  legt  man  über  Wacht  in  bie  öeije  (Wr.  2021),  fefet  fie 
ben  anbern  Xag  mit  einer  üttaß  ©affer,  ber  Söeije  (bie  einen 
©choppen  ausmachen  foll),  einem  Lorbeerblatt,  einer  oerfchnittenen 
3tt>iebel,  einer  gelben  föübe,  3^ronenf<^a^e*  e*n  ^n  wenig  ßnob* 
lauch,  fech«  jerbrücften  Söachholberbeeren,  €>alj  unb  etroaS  Pfeffer 
auf's  geuer,  unb  läßt  fie,  je  nachbem  eS  ein  alter  $afe  ift,  un* 
gefähr  eine  <stunbe  r)alb  roei<t)focr;en.    5ftun  werben  in  einem 
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©fücfaVn  gfett  jtoei  Äodjlöffef  9DW)l,  ebenfooiel  geriebene«  ©rob 
uitb  ein  Kaffeelöffel  3ucfer  fd)ön  braun  geröftet,  biefe«  mit  bem 
$aferiabfub  abgerührt,  ber  §afenpfeffer  barin  ooüenb«  meiaV 
ge!o*t,  dl«bann  bie  @tü<fe  mit  einer  ©abel  auf  bie  platte  an* 
gerietet,  unb  bie  6auce  burd)'«  ©ieb  barübergegoffen.  —  SBirb 
geroöljnlid)  mit  geröfteten  Kartoffeln  ober  geröfteten  (gpäfcdjen  auf* 
getragen. 

730.  (Singefcjjmttener  £afe. 
SBirb  gang  na$  92r.  724  jubereitet.   9?aa)  ^Belieben  fanu 
man  ben  fauren  töafun  toeglaffen. 

731.  ©afdjce  Don  fjafcn  ober  «eb^iftnern. 

33on  übriggebliebenem  gebratenen  gafan  ober  SRebf)üf)nern 
roirb  alle«  gleifd)  oon  bem  ©erippe  abgemaait.  9htn  Serben  bie 
©erippe  im  ättörfer  ettoa«  oerfto^en ,  bann  in  ba«  Kocbgefd)irr 
genommen  fammt  3*oiebel,  helfen,  Lorbeerblatt,  einem  ©la«  ©ein 
unb  einem  ©djöpflöffel  gleif djbrüfye ,  unb  bieg  jufammen  gut  »er* 
fod)t,  bann  burcbgegoffen.  3njtoifd)en  tötrb  ba«  gleifd)  fein  Oer* 
toiegt  unb  al«bann  nadi  sJJr.  652  gefönt,  nur  baß  man  babei 
obigen  ©ertppabfub  unb  blo«  trenn  notfjtoenbig  nod)  gleifd)brül)e 
oertoenbet,  bie  übrige  ©ratenfauce  oom  gafan  ober  ben  9?ebf)üf)nem 
roirb  baruntergerüfprt.  —  Kann  als  felbftftänbige«  ©eridjt  ober  a(« 
gülle  in  ^aftetdjen  gegeben  merben ;  im  erftern  gall  roirb  bie  platte 
mit  (Sroutonen  (9fr.  529)  beftetft. 

732.  ©ebämpfie  «BUbgan«. 

2ttan  bampft  nur  alte  ©änfe.  *Rad)bem  bie  ©an«  gerupft 
unb  abftefengt  (abgebrannt)  ift  (benn  eine  Söilbgan«  barf  man  nie 
abbrühen),  roirb  fie  ausgenommen,  au«getoafd)en  unb  aufbrefprt 
1959),  unb  oter  bi«  ad)t  £age  in  bie  öeije  (9ir.  2021)  ge* 
legt  £>emad)  fefct  man  fie  mit  einem  <Stücf  gett,  einigen  ©pecf* 
unb  Sttnebelfayiben,  Lorbeerblättern,  helfen,  3ngtoer,  Steugemüra, 
etwad  <Salj  unb  Pfeffer  in  einem  taftrol  auf«  geuer,  bampft 
unb  bratet  fie  fo  lange,  bi«  fie  oon  beiben  leiten  gelb  getoorben 
iftf  unb  nimmt  fie  fobann  Ijerau«.  3n  bem  jurücfgebliebenen  gett 
toerben  jefct  jtoei  toa)löfftl  £Kcr)t  unb  jn>ei  Grfelöffel  <5emmelbröfeln 
gelb  geröftet,  bieg  mit  einem  ©d)öpflöffel  ©eige  unb  gmei  <Sd)öpf* 
töffel  gleifd)brütye  abgerührt  unb  auf  gefönt,  bie  ©an«  barein* 
gelegt,  unb  jugebecft  tangfam  toetd)ge?od)t ,  inbem  man  injtoifd)en, 
toenn  e«  ftcfj  notfrtoenbig  jeigt,  ettoa«  gleifd)brüf)e  ober  gBaffer, 
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au*  ein  wenig  Söeije  nad)giejjt.  ©i«  bie  ®an«  weid)  ift,  loa« 
ungcfäfjr  jtt»ei  bis  brei  ©tunben  3eit  erforbert,  wirb  bie  ©auce 
^ur  gehörigen  £>i<fe  eingelöst  fein,  worauf  man  biefetbe  abfettet, 
burd)'«  Sieb  über  bie  angerichtete  ©an«  gießt,  unb  lefctere  mit 
feingefßnittener  3t^onenfd)ate  überftreut  &u  $ifd)  gibt. 

733.  (Sebäralifte  SBübente  mit  fallen!. 

2Btrb  tote  bie  oorf)ergef>enbe  SBilbgan«  bereitet,  nur  barf  fie 
nid)t  länger  al«  brei  £age  in  ber  SBeije  liegen,  eine  junge  blo« 
einen  £ag.  3um  gertigwerben  brauet  eine  junge  nur  eine 
©tunbe,  eine  ältere  jwei  ©tunben.  33eim  Slnridjten  wirb  ein 
Eßlöffel  kapern  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  feim\ewiegte  3itronen* 
fetale  unter  bie  ©auce  gemengt. 

734.  (kämpfte  SBilbtauben. 

§ieju  nimmt  man  ältere.  $)iefe  werben  ganj  na*  9tr.  732 
^bereitet  unb  gefod)t,  bod)  legt  man  fie  nur  jwölf  ©tunben  in 
bie  Seije. 

735.  (Sans  mit  fflciS. 

9*ad)bem  bie  ©an«  rein  gepult  ift,  wirb  fie  au«gebetnt 
(9h\  1951),  auf  ein  ©rett  au«einanbergelegt,  unb  mit  <Salj  be* 
ftreut.  9tun  tüirb  ein  halb  ^funb  9?etö  gewafdjen,  mit  fo  Diel 
fetter  gleifdjbrülje  ober  in  beren  Ermangelung  mit  ©affer  unb 
einem  Pierling  Söuttrr  übergoffen,  baß  e«  fjanbfyod)  über  bem  föei« 
ftefyt,  biefer  bann  auf«  geuer  gefefct,  ein  wenig  ©alj  unb  eine 
mit  brei  helfen  befteefte  3wiebet  baranget^an ,  unb  berfelbe,  ofme 
ifm  ju  oerrüf>ren,  genau  bebedt  eine  ©tunbe  ganj  langfam  getobt, 
wäfjvenb  welcher  3eit  er  fernig  tnetd)  unb  tro<fen  geworben  fein 
wirb,  worauf  man  ilm  in  einem  irbenen  ©efdjirr  jum  Erfalten 
ftettt.  Er  wirb  fobann,  jebodj  etwa«  locfer,  bie  auf  einen  fleinen 
£f)eil  in  bie  ©an«  eingefüllt,  lefctere  über  bem  9^eiö  jufammen* 
gebunben,  unb  burdjau«  jugenä^t.  $ernad)  reibt  man  btefetbe  mit 
©alj  unb  Pfeffer  ein,  binbet  fie  in  einige  butterbeftridjene  Sogen 
Rapier,  unb  bringt  fie  in  eine  Jöratfadjet,  wo  man  etwa«  Söaffer 
barunterfd)üttet,  eine  üerfdmtttene  3wiebel  bajulegt,  unb  bie  ©an« 
im  iöratofen  anberttjalb  bi«  jwei  @tunben  bratet,  hierauf  ba« 
Rapier  abnimmt,  unb  fold)e  unter  öfterm  begießen  boüenb«  Weid> 
unb  gelb  bratet  Der  ^urücfgebliebene  SRet«  wirb  mit  einem  Ijalben 
@d)öpflöffelgleifd)brül)e  auf«  geuer  gefegt,  unb  langfam  aufgewärmt 
unb  aufgefocfyt,  bi«  er  Wieber  troden  ober  Dielmeljr  o(jne$8rüf)e  ift,  bann 
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gleichmäßig  auf  bie  beftimmte  platte  gelegt,  unb  bie  unterbe&  tt>eta> 
gebratene  ©an«  barauf  angerichtet.  SBon  ber  jurücfgebliebenen 
<Sauce  nimmt  man  ba«  gett  ab,  gießt  in  ben  Safc  etwa«  Steif d) • 
brühe,  macht  bie  Sauce  nod)  einmal  fodjenb  h^S,  fäuert  fte  mit 
etma«  3itronenfaft,  un*>  ßt&*  burd)'«  ®ieb  gefchüttet,  ejtra  mit 
ber  ®an«  ju  Sifd). 

736*  (Snte  mit  «ei«. 

bereitet  man  ganj  nad)  oorhergehenber  Kummer,  nur  braud)t 
fie  blo«  bie  £älfte  £eit  jum  gertigmerben. 

737.  »crfcfcntttenc  ©an«  ober  gntc  mit  ^armefanfö«. 

£)ie  ©an«  ober  <5nte  mirb  ben  £ag  juoor  abgenommen,  rein 
gepufct  unb  aufbreffirt  (fRr.  1959),  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein* 
gerieben,  unb  auf  gclüö^iilidje  2lrt  gebraten  (Wx.  1088).  $Bä^renb* 
bem  mtrb  jtoölf  ¥otf)  feingemiegte«  Ocbfenmarf  in  einem  ßaftrol  ober 
Stiegel  jerlaffen,  bi«  ba«  £>iuitige  anfängt  tjart  ju  »erben,  bann  mirb 
legten«  mittelft  eine«  ^dmumlöffet«  herausgenommen,  jtoölf  öotfj 
gemafebener  9?ei«  in  bem  feigen  üttarf  etwa«  geröftet,  fedj«  bt« 
acht  Schöpflöffel  gleifdjbrühe  barangegoffen,  unb  bieg  gufammen  eine 
halbe  «Stunbe  jugebeeft  gebämpft.  T)er  föetö  muß  ganj  eingelocht, 
nod)  fevnig  unb  bod)  meid)  fein,  al«bann  mengt  man  fed)0  £oth 
geriebenen  ^armefanfaö,  etma«  <Salj,  roeijjen  Pfeffer  unb  eine 
halbe  sJttefferfpifee  pnloerifirten  «Safran  ober  einen  ßglöffel  Safran* 
roaffer  (f.  in  $r.  1)  leicht  barunter,  unb  richtet  ihn  auf  eine  platte 
an.  T>ie  inbeg  meichgebratene  ©an«  ober  (Snte  mirb  jefct  trän* 
fdjirt,  mit  ben  Stücten  ber  SKei«  befränjt,  unb  baju  bie  jurücf* 
gebliebene  «Sauce  feroirt,  nachbem  foldje  juoor  abgefettet,  mitgleifd)5 
brühe  oerbünnt,  unb  burch'«  Sieb  in  eine  Sauetere  gegoffen 
mürbe.  —  Schöner  nimmt  fid)  bie  platte  au«,  menn  bie  tran* 
feftirte  ®an«  ober  ©nte  obenüber  mit  @lace  (9*r.  5)  beftrichen  mirb. 

738.  ©ebämpftc  gnte. 
(Sin  <Srüd  Söutter,  SWarf,  ^ierenfert  ober  auch  ein  fette« 
Stucfchen  gleifd)  mirb  fammt  einer  halben  oerfchnittenen  «Sellerie, 
ebenfoöiel  gelber  föübe,  einer  ^rfchnittenen  3miebel,  einem  Lorbeer* 
blatt,  einer  ^ttronenfchale,  acht  ^fefferförnern,  etma«  «Salj,  einem 
halben  ®liebd)en  Knoblauch  unb  wenigem  sDiajoran  in  ein  ßaftrol 
gebracht,  bie  abgenommene,  rein  gepufcte,  flammirte  ober  abge* 
brühte,  breffirte  (5nte  bareingegeben,  biefe  mit  fo  üiel  Gaffer,  baß 
fie  ur  $älftc  barinliegt,  jugebeeft  meichgebünftet  (ma«  bei  einer 
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jungen  eine,  bei  einer  alten  $wei  Stunben  3^  brauet) ,  unb 
fobann  fammt  bem  Sub  eine  SBiertetftuube  oom  gener  geftellt. 
9tad)  biefer  £rit  roirb  fie  auf  ein  Sdmeibbrett  genommen,  unb  in 
beliebige  £heile  oerfebnitteu.  —  SDRati  gibt  fie  öfter«  ju  gebünftetem 
9?eiö  ober  &ol)l,  aud)  *u  Kartoffeln  it.  bgl.,  tt)o  bann  bie  Sauce 
nur  wenig  abgefettet,  burcb'S  (Sieb  gegoffen  unb  ejrtra  baju  feroirt 
Wirb.  «Sie  lann  aud)  al$  eigenes  (Bericht  gegeben  werben,  in 
welchem  gall  man  ben  Saft  ffir&er  etnfodjt  unb  unter  bie  Grnten* 
ftücfchen  gießt. 

739.  (?nten  in  Drangenfaucc- 

95om  £ifd)  übriggebliebene  gebratene  (£nten  werben  ju  fd)önen 
<Stücfd)en  jugefdniitten,  in  einem  Kaftrol  mit  jroei  (Sglöffel  in  feine 
SBürfel  gefdmittenem  Specf,  ebenfooiel  3^^beln,  bem  ©aft  einer 
Orange,  einem  falben  Eßlöffel  in  .Streifen  gefebnittenen  Drangen* 
fdjalen,  einem  Lorbeerblatt  unb  einer  Snoblauchsehe  jugebeeft  eine 
SMertelftunbr  gebünftet,  bann  herausgenommen,  unb  jugebeeft  warm* 
geftellt  3n  baS  3urücfgebliebene  rührt  man  nun  einen  Kochlöffel 
2ftef)l,  gibt  ein  ©laschen  min,  fowie  etroaö  oon  ber  Sörühe,  bie 
oom  Söraten  ber  Unten  übrig  ift,  unb  einen  Schöpflöffel  gleifäV 
brühe  baju,  unb  !od)t  fobann  bie  (Sauce  eine  halbe  (Stunbe,  wor* 
auf  man  biefelbe  abfettet  unb  burcb'S  Sieb  gießt,  hernach  wieber 
jurücf  in  baS  Kaftrol  bringt,  unb  ^icr  fdmell  ljei§  rüfyrt,  jum 
Soeben  barf  fie  iüct)t  mehr  fommen.  Wacbbem  aisbann  bie  Unten 
angerid)tet  unb  bie  beiße  Sauce  barübergegoffen ,  »erben  fie  mit 
gerotteten  ober  gebaefenen  Kartoffeln  feroirt. 

740.  ®an$jnng  ober  WanSpfeffer, 

Dhcbbem  bie  ©ans  an  ben  ^ufammengebunbenen  güßen  an 
einem  9toge(  aufgehängt,  unb  bie  glügel  gefdjränft  finb,  wirb  fie 
am  ©enief  etwas  abgerupft,  unb  lefctereS  mit  einem  fdjarfen 
Keffer  überfebnitten ,  boeb  fo,  baß  ber  Sd)lunb  nicht  befd)abigt 
wirb,  ba  fonft  baß  Unreine  oom  äftagen  in  baS  ©tut  laufen  mürbe. 
$)iefeS  wirb  in  einem  ©efebtrr,  worin  etwas  Uffig  ift,  aufgefangen, 
bie  ©ans,  wein;  [ic  auegeblutet  hat,  bann  heruntergenommen,  nad) 
wieber  aufgemachten  glügeln  gerupft,  mit  ftrubelnbem  Söaffer  ab^ 
gebrüht,  unb  rein  gepufet,  ber  topf  nebft  bem  $>als  abgefebmtren, 
bie  glügcl  am  ^weiten  ©eleu!  abgehauen,  unb  bie  güße  am  Knie 
abgelöst.  Wim  fdjneibet  man  bie  ©ans  unten  auf,  jieht  baS  Uta* 
gewetbe  heraus,  babei  Sicht  gebenb,  baß  bie  Leber  nicht  befdjäbigt 
Wirb,  unb  legt  bie  ©ans  bei  Seite.   sil(Sbann  wirb  ber  SWageu 
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oom  ©ebärm  abgelöst,  aufgefeilten  unb  auSgepufct,  bic  ®aüe 
bebutfam  au«  ber  Leber  herausgenommen,  (entere  unb  ber  Sttageu 
in  Heinere  ©tücfe  oerfdmitten,  Kopf,  £als,  güfce  (bei  melden  mit 
einem  Xud)  bte  #aut  abgeftreift  mürbe)  unb  glüc^el  begleichen  in 
flehte  ©tücfcben  oerbauen,  unb  je|t  alles  bieg  gemafcben.  ©tt 
®anSpfeffer,  ber  na«  belieben  überwacht  in  bieSöeije  (9lr.2021) 
gelegt  merben  fann,  mirb  fobann  mit  einem  ®laS  (§ffig  ober  eben* 
foöiel  Söeije,  ©alj,  Pfeffer,  einer  mit  helfen  gefpicften  ^toiebel, 
jmei  Lorbeerblättern,  einer  gelben  föübe,  3itronenfcbate,  einem 
©träugeben  üttajoran,  einem  ©liebeben  ftnoblaucb  unb  fo  Diel  ©affer, 
bag  e8  barübergeht,  auf«  geuer  gefegt,  unb  hier  langfam  roetchgefocht. 
Unterbeg  merben  jtoei  Kochlöffel  aftefjl  in  gutem  gett  gelb  geröftet, 
unb  ^ernad)  ein  Eßlöffel  feine  ^roiebelfcbeiben  fo  lange  bamit  ge* 
röftet,  bi$  fie  gelb  unb  baS  2ftet)(  braun  geworben,  bieg  mit  bem 
Slbfub  üon  bem  ©anSjung  jur  gehörigen  £icfe  abgerührt,  unb 
leerere«  nun  bareingebraebt  unb  noch  eine  93iertelftunbe  gefönt, 
roorauf  man  es  herausnimmt  unb  in  bie  beftimmte  ©cbüffel  an* 
richtet.  £)as  ©lut  mirb  bann  unter  bie  ©auce  gerührt,  unb  biefc, 
ofme  fie  nochmals  foeben  ju  laffen,  fofort  burays  ©ieb  über  ben 
©anSpfeffer  gegoffen.  —  ®ibt  man  mit  gerotteten  Kartoffeln  ober 
beliebigen  Knöbeln.  tfead)  belieben  fann  man  biefeS  ©erid)t  au« 
in  eine  offene  $3 utterpaftetc  anrieten. 

741.  «ebämpfte  tftonSleber  mit  ftaitaniett. 

2luS  einer  frönen,  »eigen,  fetten  ®anSleber  fchneibet  man 
bie  ®afle  aus,  unb  roifdjt  bann  bie  Lieber  rein  ab.  9*un  wirb  in 
einem  Äaftrol  jmei  i*ott)  in  SBürfel  gefebnittener  ©peef  jerlaffen, 
ein  Eßlöffel  femgefchnittene  ämtebelfcbeiben  unb  bie  Leber  barem* 
getrau,  unb  lefctere  mit  ©al*,  Pfeffer  unb  einer  fjatben  Keffer* 
fpifce  helfen  überftreut.  ©o  läßt  man  fie  oon  beiben  ©eiten  gelb 
anbraten,  giegt  bann  ein  ®laS  rotten  ©ein  baran,  unb  lögt  biefen, 
inbem  man  bas  ®an$e  gut  bebeeft,  langfam  baran  einbänften. 
.  3ft  bte  ©auce  üöüig  eingelöst,  fo  mirb  bie  ©ansleber  bfvauSge* 
nommen  unb  warmgeftellt,  in  bem  jurücfgebliebenen  gett  ein  falber 
Kochlöffel  ütfe^l  gelblich  geröftet,  biefeS  mit  gleifcbbrühe  jur  gc* 
Ijörigen  3>icfe  abgerührt  unb  aufgefocht,  bie  ©auce  nod)  eine  SBier* 
telftunbe  langfam  burd)gefod)t,  nun  abgefettet,  burays  ©ieb  in  eine 
©auciere  gegoffen,  unb  bie  (SanSleber  über  glafirte  Kaftanien 
(Mr.  468)  angerichtet  unb  nebft  ber  ©auce  ju  £tfd)  gegeben.  — 
ü)te  Leber  follte  mo  möglich  ganj  frifd)  jubereitet  merben,  ba  fie 
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burd)  längere«  Huf behalten  tf)ren  feinen  ©efdjmacf  berliert  unb 
bitter  Wirb. 

742.  C«ebämpfte  <%n*Iebcr  mit  Srüffeljauce, 

Tie  Xrüffeln  werben  in  ftiftartige  lange  Streifen  gefdjnitten, 
unb  biefe  in  eine  fdjöne,  oon  ber  ©alle  befreite  unb  abgewifdjte 
©anSleber  ber  9?ei(ie  nadj  geftecft,  bod)  fo ,  baß  man  oon  ben 
Xrttffeln  nod)  etwa«  fieljt.  IRittl  wirb  in  einem  taftrol  ein  Stü<fd)en 
würflig  gefdjnittftiex  ©petf  $erlaffen,  bie  Leber  ncbft  einem  (Jglöffel 
3wiebelfd)eiben,  jwei  Lorbeerblättern,  Pfeffer,  wenigem  Salj,  einer 
falben  ÜJ?effcr[pt^e  helfen  unb  ben  im  Dörfer  feingeftofeenen 
£rüffelabfäüen  Dareingelegt,  unb  ein  ©la«  rotier  Söein  barange* 
goffen,  welchen  man  ungefähr  eine  ©tunbe  in  bie  Leber  einbünften 
läfet,  bann  (entere  herausnimmt  unb  marmftellt.  3n  bem  jurücf* 
gebliebenen  <Saft  röftet  man  fjernad)  einen  fleinen  $od)löffel  Oftebl 
einigemal  um,  unb  rüfjrt  itui  mit  gleifd)brüf)e  faucenftüffig  ab; 
nod)  beffer  ift  es,  wenn  man  ftatt  üttetjl  unb  gleifdjbrütye  einen 
Keinen  ©djöpflöffel  braune  (Sinmad)fauce  (Dir.  275)  in  ben  ®aft 
rüfirr.  3n  beiben  ftällen  mirb  bie  (Sauce  eine  Stftertelftunbe  lang* 
fam  gefoent,  bann  abgefettet,  tfjeil«  in  eine  ©auetere,  tljeils  unter 
bie  Leber  gegoffen,  unb  lefctere  mit  etwa«  3^ronenfaft  befprengt 
ju  $ifd)  gegeben. 

743.  ©cbraietie  ©rmSlrter. 

Tie  oon  ber  ©alle  befreite  ©ansleber  mirb  mit  Wenigem 
würflig  gefd)nittenen  8petf,  einem  Eßlöffel  3wiebelfd)etben,  weni* 
gern  <5alj,  Pfeffer,  einer  falben  SOJefferfptfce  helfen  unb  jwei  Lor* 
beerblättern  gelb  gebraten,  unb  wäljrenbbem  ttjetls  mit  fetter 
gleifd)brüf)e,  tfjcilö  mit  ber  eigenen  Sauce  begoffen.  $ad)  unge* 
fäfjr  einer  6tunbe  ift  fie  fertig.  6ie  wirb  nun  auf  eine  warme 
platte  angeriaVet,  bie  ©auce  abgefettet,  mit  etwa«  gleif^brübe 
oerbäunt  unb  aufgefocht,  bann  mit  bem  ©aft  einer  falben  3ttrone 
pifant  gemad)t  unb  über  bie  Leber  gegoffen,  unb  festere  gewöhn* 
lid)  mit  gletdjavoftm,  runbgebrefjten,  gebratenen  Kartoffeln  *u  £ifd) 
gegeben. 

744.  ©ebaefene  tftoitflebcr. 

Tie  weniger  fdjönen  ©anölebern  werben  in  fjalbfingerbufe 
©djeiben  gefdniitten,  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer  überftreut,  in 
Uttel)!  unb  fjierauf  in  oerflopftem  GH  umgefeljrt,  mit  feinen  $8rob< 
bröfeln  beftreut,  unb  in  einem  ®tücfd)en  jerlaffener  ©utter  ober 
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beffer  feigem  ©djmalj  auf  beiben  ©eiten  unter  öfterem  Umferjren 
eine  23iertelftunbe  gelb  gebraten,  bann  auf  eine  fjeiße  platte  ange* 
rid)ter,  unb  entroeber  mit  3itronenfd)eiben  ferbirt,  ober  al«  Beilage 
ju  (Semüfen  gegeben.  —  Die  tme  oben  eingebüßten  ®an«lebern 
tann  man  au*  in  SBacftetg  bon  Söier  ober  SBaffer  (9h\  1324, 
1326)  tauchen,  unb  auä  fdjmimmenbem  £>rf)tnal$  baefen. 

745.  fflcWftner^almu 

£>rei  rein  gemtfcte  föeblnUmer  (gemölmlid)  üermenbet  man  eil* 
tere)  »erben  mtt<5alj  unb  Pfeffer  unb  einer  flehten  üfleiferfpifee 
helfen  eingerieben,  aufbreffirt  (sDir.  1960),  ein  bis  jtoei  £age  in 
fficin  gelegt,  unb  fobann  in  einem  ftaftrol  mit  oier  £otf)  ücrfcfyntt* 
tenem  <£pecf,  jmei  Eßlöffel  >$tt)iebelfd)eiben  unb  einer  ü«fd)nittenen 
gelben  SRübe  unter  öfterem  3uQie6nl  uon  3teifd)brü^e  unb  bem 
2Bein,  morin  fie  gelegen,  gelb  unb  toeid)  gebämpft.  <Sinb  e$  junge, 
fo  merben  fie  nidit  in  Sföein  gelegt,  unb  braudien  nur  breioiertel 
bis  eine  ©tunbe  uim  gertigmerben,  toetyreub  ältere  bis  jtt>ei<5tun* 
ben  brausen.  Dann  nimmt  man  fie  (jerauö,  tf)eilt  jebeS  9?ebf)uf)n 
in  öter  £f)eile,  fdmeibet  ben  üuttfgrat  baüon,  runbet  jebe«  Stücf 
etmaö,  (man  fdjneibet  nämlid)  ba$  (Jcfige  etmas  ab,)  unb  fteüt  bie 
fttebfjüfmer  fofort  in  einem  C>^efd)irr  marm.  $un  merben  bie  2lb= 
fälle  unb  kippen  im  Dörfer  fein  geftoßen  unb  in  bie  nirücfgcblie* 
bene  Jöratenfauce  ber  Ofebbülmer  gebracht,  ein  ftarfer  $od)löffel 
3J?ef)l  ebenfalls  in  bie  Söratenfauce  gerührt,  Don  einem  ftreujerbrob 
6d)eiben  gefdmitten,  fold)e  aus  feigem  ^malj  gelb  gebaefen,  unb 
nebft  einigen  ^fefferförnern,  einem  Lorbeerblatt,  jmei  <Sd)alotten, 
jmet  ganzen  £>arbellcn,  jröei  Schöpflöffeln  gieifd)brühe  unb  einem 
<5d)opJ>en  altem  rotljem  2Bein  ju  bem  Slnbem  in  bie  ©auce  ge> 
geben.  Diefe«  lägt  man  $ufammen  biet  ungefähr  $ur£ä(fte  ein* 
fod)en,  fettet  hernad)  bie  ^auce  ab,  ftreid)t  fie  burd)  ein  £>aarfieb, 
unb  läßt  fie  nod)  mit  ben  Rebhühnern  fiebenb  heiß  merben,  aber 
nicht  !od)eu,  bann  rid)tet  mau  (entere  im  ftranj  auf  eine  platte 
an,  gießt  bie  <Sauce  burd)'6  £>ieb  barüber,  unb  belegt  ben  föanb 
ber  platte  mit  breieefigen ,  auö  bem  ©djmalft  gebaefenen  ©emmel* 

treiben,   (@ief)e  Ibbilbung.) 

Slnmerfuhn,.  ©ei  jebem  <5aimi  muß  bie  ©auce  fo  biet  fein,  baß, 
menn  fte  über  ba«  Ungerichtete  flegoffen  ift,  fte  nid)t  barüber  herunterläuft; 
boch  barf  fte  auch  nicht  einem  »ret  gleichen  Sollte  fie  nicht  bunfel  genug 
fein,  fo  wirb  mit  ettoa*  gebranntem  £uder  (9fr.  1927)  nachgeholfen. 

746*  entcn=9almi 
SBirb  fomo^l  üon  jafjmen  al$  milben  ßnten  mte  üorfjergeljenbe« 
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bereitet,  nur  nimmt  man  jum  ©raten  nod)  ein  0tr&iif<tCft  %W 
mian  unb  ein  f)albe$  ®ltebcf)en  ftnoblaucfc. 

747»  e<t>nepfeit=8alim. 

bereitet  man  roie  9ir.  745,  nur  roirb  üon  ben  ©dmepfen  ba« 
Gringeroeibe  herausgenommen  unb  ju  Schnitten,  rote  fie  bei  ben 
gebratenen  ©dmepfen  (sJh\  1103)  befdnrieben  finb,  oerroenbet,  roo* 
mit  man  naefi  bem  2lnrid)ten  bann  ben  SRanb  ber  platte  befränjt. 

748.  GtebämMe  @«nepfcn. 

5Dte  ©d)nepfen  roerben,  naebbem  fie  fattber  gerupft,  flammirt, 
aufgenommen  (bod)  ntrf)t  auSgeroafdjen)  unb  aufbreffirt  finb 
(Wr.  196T),  in  ein  irbeneS  ®tf$iR  gelegt,  ein  ®la$  rotier  SBein, 
fed)$  öerftofjene  SBadjbolberbeeren ,  oier  helfen,  eine  oerfdjnittene 
3roiebel  unb  ein  Kaffeelöffel  ©alft  barangetyan ,  bie  (Schnepfen 
einigemal  fjierin  umgefet)rt,  unb  jeljn  bte  jroölf  Stunben  barin 
liegen  gelaffen.  Wad)  biefer  £eit  nimmt  man  fie  nebft  bem  Uebri* 
gen,  joroie  tier  ßotfj  Söutter  unb  *roei  Öott)  terfd)uittenem  ©peef 
in  ein  tfaftrol,  unb  läßt  fte  barin,  unter  wenigem  Zugießen  üon 
gleifd)brülje,  roäfyrenb  einer  ©tunbe  tangfam  roeid)bämpfen.  Unter- 
beß  roirb  eine  $alb$milä  mit  einem  $Hed)töffe(  rein  au$gefd)abt, 
ba$  $u$gefd)abte  ju  bem  Gringeroeibe  ber  Sdmepfen,  oon  bem  je* 
bodj  ber  Oftagen  befeitigt  raurbe,  gebracht,  unb  ©eioeä  jufammen 
fein  üerroiegt.  9cun  roerben  toier  *<otf)  Butler  jerlaffen,  ein  KodM 
löffei  ©emmelbröfetn  barin  gelb  geröftet,  baS  @eroiegte  bajugegeben 
unb  nod)  einigemal  bamit  umgeröftet,  bann  mit  einem  ©cböpf* 
löffei  gleifd)brütje  abgerührt,  bie  ©djnepfen  au«  ber  @auce  ge* 
nommen  unb  lefctere,  nadjbem  etroaß  gleifcfjbrülje  unb  ein  ®lct$d)en 
alter  2Öein  barangegoffen  rourbe,  burd)  ein  ©ieb  an  ba$  geröftete 
SBerroiegte  gefdutttet,  hierein  bann  bie  Schnepfen  gelegt,  unb  noch 
einigemal  barin  aufgefod)t  ^a«  ©anje  richtet  man  Ijernad)  in 
eine  tiefe  platte  an,  unb  befteeft  e*  am  SKanb  mit  au«  bem 
<5d)malj  gebaefenen  ©robfdjnitten. 

749.  (Singemadite  vm()iicr. 

$ieju  nimmt  man  in  ber  fltegel  mittelgroße  junge  Jpityner, 
meiere  man,  nacfybem  fie  rein  gepufct  unb  aufbreffirt  (sJlr.  1956) 
finb,  in  ©aljroaffer  mit  einem  falben  ©eüeriefopf,  $eterftlteu* 
rourjel,  gelber  töübe  unb  einer  mit  Weifen  befteeften  ^rotebel  einige 
Minuten  ablocht,  herauf  in  fattem  ©affer  abtragt  unb  abfüllt, 
unb  nun  auf  fotgenbe  Slrt  jerfcfyneibet:  <§«  werten  bie  glägel  oon 
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ber  S3ruft  abgelöst,  bann  bie  Schlägel  t)erunteröcf^nitten,  bie 
pgc  am  ^nie  abgehauen,  bie  (Schlaget  am  erften  ®etenf  bura> 
[dritten,  fo  ba§  je  jmei  Steile  barauä  eutfteben,  bic  Söruft  Dom 
9?ücfen  abgelöst  unb  ber  i*änge  nad)  gehalten,  unb  eben[o  ber 
SHücfen  in  ber  Witte  geseilt.  3ft  bieg  gefc^eljen,  fo  bereitet  man  eine 
roeiße,  mit  etmaö  .gitronenfaft  ftbgefcba'rfte  G?inmad)fauce  (9ir.  276), 
unb  focht  in  bcrfelbcn  bie  Jpühner  meid),  ma$  breiüiertel  bis  eine 
©tunbe  &tit  erforbert,  —  ©emö'hnlid)  roerben  beim  2lnrid)teu  $alb* 
f!eif«nöBd)en  (Sflx.  107),  bie  juoor  in  gtcifcl>brüf)e  ober  leichtem  Salj* 
waffer  abgef od)t  mürben,  nebft  ben  £)ül)nern  in  bie  £d)üffel  gelegt, 
unb  bie  Sauce  burcb'S  Sieb  barübergefehüttet.  —  9ftan  gibt  biefe 
£üfjner  aud)  öfter«  mit  Söutterteigblümcbcn  (9er.  1945)  ju  £ifd). 

750.  (£iugemad)te  £ui)ner  auf  gemölmlicfje  Mrt 
äRan  üerfehneibet  bie  §>üf)ner,  nadjbem  fie  gepult  finb,  in 
m'er  Steile,  unb  focht  fie  fofort  in  ber  abgefd)ärften  §inmachfauce 
9fc.  276  meid). 

751.  Rricaffirte  Jpüftuer. 

3Me  rein  gepttfcteu,  aufbreffirten  Jpühner  merben  nad)  9te.  749 
abgef oebt  unb  oerfebnitten,  bann  in  ber  bort  bemerften  (SinmaaV 
fauce  roeicbgefodtf,  unb  im  tvanj  auf  eine  statte  angerichtet. 
9hin  üerrüfjrt  man  brei  Eigelb  mit  einem  Eßlöffel  SBaffer,  gibt 
bareiu  einen  Grßlöffcl  jerlaffene  Butter,  brüeft  ben  (Saft  einer  hak 
ben  Zitrone  baran,  unb  giefct  bieg  ju  ber  Sauce  in  baß  ftaftrol. 
Sobalb  lefctere  bann  mieber  tjfiS  geworben  (fod)en  barf  fie  be* 
fanntlid)  nicht),  richtet  man  fie  burcb'S  Sieb  über  bie  Jpüfjner  an, 
unb  gibt  biefciben  mit  einem  Üfanb  üon  SÖuttcrteig  ober  mitSöutter* 
teigblümchen  ju  £ifch. 

752.  Giugeinarfjte  phuer  mit  Stordjeto. 

£>ie  nad)  boriger  Kummer  t)ergerid)teten  unb  gef od)ten  $ühner 
merben  aud)  eben  fo  angerichtet,  unb  mit  ber  gleichen  «Sauce  über* 
goffen,  umerbefj  nach  9lr.  471  Lorcheln  gemafeben  unb  meichge«- 
fodjt,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  (jeraußgehoben ,  unb  über  bie 
$ül)ner  gelegt  ober  im  $ran$  baraufgeorbnet. 

753.  (Shtgentadjte  £üljncr  mit  Champignon«. 
3J?an  focht  einen  <Sd)öpflöffd  Champignons,  nad)bem  fie  nach 
9tt.  472  gereinigt  finb,  mit  ben  nad)  9fr.  749  hcrgeridjteten  §ü>  ' 
mm  in  ber  (Sinmachfauce  $tt.  276  meid),  unb  richtet  fie  fobann 
mit  ben  §ühnern  an.  —  DiefeS  Bericht  fann  aud)  nach  Sfct  751 
fricaffirt  merben. 
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754.  ©iiißemarfite  ^fifaer  mit  ®$arflefo. 

@s  werben  ©pargeln,  fo  weit  fie  nid)t  menr  fjoljig  finb,  ab* 
gefd)nitten,  je  ad)t  bi$  jefjn  ©tücf  ^ufammengebunben ,  unb  in 
©aljwaffer  wetd)gefod)t.  Unterbeg  ridjtet  man  bie  nad)  9fr.  749 
^ergertc^teten  unb  fertic^gefod)tcn  $ü(mer  im  Sfranj  auf  eine  platte 
an,  unb  gießt  bie  nad)  9fr.  751  fricaffirte  (Sauce  barnber.  9hm 
werben  fämmtlidje  ©pargeln  fo,  bog  bie  $öpfe  mögtid)ft  glei$  ba* 
fielen,  ju  einem  einigen  ©üfcftel  jufnmmengenommen,  unb  in  bie 
SRitte  bet  $üfmer  geftellt. 

755.  <£tnncnm*te  pfcner  mit  StameitfoW. 

£)ie  $fifmer  Werben  nad)  9fr.  751  gefod)t  unb  angerichtet, 
ber  gereinigte,  in  ©aljwaffer  abgefodjte  Sölumenfofjl  jufammenge- 
nommen  unb  al$  einjige  Sölume  in  bie  SWitte  ber  $üf)ner  geftellt, 
unb  bie  fricaffirte  ©auce  barübergegoffen. 

Hnmerfung.  £>te  (Sinmad)fauce  bei  ben  in  9ir.  752-755  ertöabnten 
©emüfearten  mufj  etroae  birfer  iein,  al«  bei  anberm  (Smgemndjten.  —  @ef)r 
icf>önfel)en  biefc  platten,  roenn  etmo«  jerlaffenc  Ärefceoutter  unb  eht@djöpf- 
löffcl  grüne,  fdjneÜ  in  galjroaffer  abgetönte  S3rodc lerbfen  bor  bem  Äuf» 
tragen  barü&ergegeben,  unb  fte  mit  Ävcbgfd>roeifcf>en  in  gleicher  Entfernung 
befefct  roerben,  ober  menn  mau  auö  toetdjgefodjten  Wandlungen  fogenannte 
fcaljnenfamme  fdfjiteibet,  unb  bamit  bie  platte  befefct.  -  3ebc«  btefer  @e* 
ridjte  tann  man  audj  in  eine  ©tttter paftete  anrieten. 

756.  eingcmadjte  £ül>ner  in  «ei«. 

3unge,  gepufete,  aufbreffirte  §ül)ner  (9fr.  1956)  werben  auf 
ber  ©ruft  mit  abgefaulten ,  außgefernten  3itroncnf^e^en  belegt 
unb  mit  einer  feingefdmittenen  @pe(ffd)Warte  überbunben,  bann  in 
ein  $aftrol  gegeben  nebft  einer  jerfdjnittenen  Zwiebel,  einer  falben 
gelben  föübc,  einer  falben  ©ellerie*  unb  ^eterfttienwurjel,  jwei 
Lorbeerblättern,  einem  Keinen  €>träußd)en  jEfymnian  unb  ißafilifum, 
fed)$  ^fefferförnern,  üier  ©ewfirjnelfen,  einer  £t\)t  Änoblaud),  nur 
wenig  ©alj  unb  jwei  (Schöpflöffeln  fetter  gleifd)brühe.  Da« 
Staftrol  wirb  nun  J>affenb  bebeeft,  bie  §ütmer  ganj  langfam  eine 
fjalbe  bis  breiüiertel  etunbe  leicht  gebünftet,  fobann  rein  abgegoffen, 
ba$  abgenommene  gett  über  bie  §)ül)ner  gef fürtet,  unb  biefe  bc= 
beeft  warmgefteüt.  §ernad)  wirb  ein  ©tücfcfjen  Butter  jerlaffen, 
jwei  Slodjlöffel  2ttef)l  bartn  weiß  geröftet ,  unb  bieg  mit  bem  $lb* 
fub  ber  §ü(mer  unb  etwa«  glcifdjbrüfjc  angerührt  unb  aufgefocfyt. 
Unterbefj  &rüf)t  man  jefm  £otl)  9fei$  mit  fie&enbem  ©affer  an, 
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fliegt  foldje«  nad)  einer  Sßicrtctftunbe  mieber  ab,  unb  Fod)t  nun 
ben  töet«  mit  glctf^brü^e,  fec^ö  Sott  ©utter  unb  einer  mit  oier 
Letten  beftedten  3tt)iebcl  bid  unb  meid)  ein,  tno  man  ifut  fobann 
als  föanb  um  bie  jum  (Seröiren  beftimmte  ®d)üffet  fegt,  unb 
etmaS  in  bie  $)ö^e  ftreidjt.  3ft  btejj  gefc^e^ett ,  fo  (jcbt  man  bie 
$üf)ner  au$  bem  ftett,  nimmt  ben  SÖinbfaben  unb  alles  Hnbere 
rein  ab,  unb  legt  biefelbeu  ganj  ober  üerfctjnitten  in  ben  SKeiäranb, 
toäbrenb  man  bie  €?auce  burd)  ein  ©ieb  fdjüttet,  unb  bie  §älfte 
über  bie  §üf)ner  gie§t,  bie  anbere  §alfte  ejrtra  baju  ferDtrt.  — 
$)er  föei«  muß  troden,  bod)  f einig  »ei*  fein,  ba&  er  ganj  (oder 
in  bie  ©dmffel  gelegt  merben  fann.  —  ©leiaimägiger  erfd)rint  ber 
SKeiöranb,  tuenn  man  ben  $tei$  in  eine  mit  Söutter  auSgeftrtdjene 
föingform  einfüllt  unb  einbriuft.  (§r  roirb  bamit  bann  auf 
bie  platte  umgeftürjt,  unb  in  bie  teere  üttitte  orbnet  man  bie 
§üfuter. 

757.  (Mampfte  Pfotcr. 

Serben  ganj  nad)  ben  gebämpften  (Snten  (sJh*.  738)  jubereitet. 
nur  bitibt  beim  fünften  ber  gutfmten  ber  Änoblaud)  unb  üttajo 
ran  fort,  unb  fie  brauchen  nur  bie  $älfte  ^eit  jum  gertigmerben. 

758.  §afd>ec  öott  fiüljnent. 

bereitet  man  gang  na*  Vit.  731,  nur  toirb  babei  ba8  (Gerippe 
ni*t  oermenbet 

759.  ©efüttier  eittgema^ter  3nbtan. 

9iad)beui  ber  Snbian  abgeflogen  ift,  mirb  er  gerupft  unb 
über  fjellem  $of)Ienfeuer  ober  Spiritus  abgefengt,  bann  auSge 
beint  (9?r.  1951),  auf  einem  Sörett  auSeinanbergebreitet,  unb  ab- 
getrodnet.  Wim  btxrittt  man  eine  £üluierfleifd)farce  ($lx.  1310), 
nimmt  jebod)  fed)S  £otlj  feingemiegten  Sped  unb  ein  (5i  mefjr 
ba$u,  unb  füllt  bamit  ben  3nbian  tfjeils  in  ben  #ropf,  tftetls  in 
ben  £eib,  toorauf  man  ifjn  gut  junäf>t  unb  brefftrt  (9?r.  1955). 
@r  wirb  aisbann  in  ein  mit  @petff*marten  belegte«  flaftrol  ge^ 
bradjt,  mit  Abfallen  Don  tfalbfleifd)  unb  rofjem  <Sd)in!en,  bann 
liebeln,  gelben  9?üben,  ^cterftltcnrourjcln ,  jmei  Lorbeerblättern 
unb  einem  Straußen  £t)tomtan  belegt,  mit  einem  tjalben  Kaffee- 
löffel 3ngmer,  €>al$  unb  loenigem  Pfeffer  gemürjt,  mit  fo  oiel 
fjalb  fetter  gleifdjbrülje,  ljalb  altem  meinen  ©ein  übergoffen,  baß 
er  bie  $ur  $ätfte  barinliegt,  unb  fo  jtoei  ©tunben,  bebedt,  lang* 
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fam  qebämpft.  sJtod)bem  er  nun  oom  geuer  genommen,  unb  in 
feinem  <Snb  bei  ©eite  geftellt,  mirb  eine  injmifdjen  hergerichtete 
Portion  ßlöjjchen  oon  £ühnerfleifd)farce  fomie  grüne  $lö§ehcn 
(9?r.  110,  119)  in  leichter  gleifchbrühe  abgcfocht,  unb  gleichfalls  in 
ihrem  <Sub  bei  €5eite  geftellt.  £>ernach  merben  in  bterßoth  jerlnf; 
fcner  SButter  ^tt?ei  Kochlöffel  Sfteht  leicht  geröftet,  mit  bem  @ub 
Dom  Snbian  abgerührt,  unb  &ur  @aucenbicfe  aufgefüllt,  bieg  eine 
halbe  (Stunbe  gut  burd)gef odjt ,  abgefettet,  mit  bem  ©aft  einer 
halben  3itroue  abgefchä'rft  unb  burch'S  ©ieb  in  ein  anbereS  ®efd)irr 
gegoffen,  bie  Klößchen  jefet  mit  einem  (Schaumlöffel  herausgehoben 
unb  in  bie  @auce  gelegt,  ber  3nbian  uom  gaben  befreit,  mit 
einem  £ud)e  rein  abgepufct  unb  auf  eine  tiefe  platte  gebracht,  bie 
Klößchen  fammt  ber  «Sauce  barüber  angerichtet,  unb  baS  ®anje 
gleich  f>etß  ju  Xifd)  gegeben. 

760.  tapamt  mit  9iei$. 
Der  rein  gepufete,  aufbreffirte  Kapaun  (Wr.  1956)  foirb  auf 
ber  ©ruft  mit  3itronenfaft  eingerieben,  bamit  er  fd)ön  meiß  bleibe, 
hernach  toon  innen  unb  außen  mit  mentgem  @alj  eingerieben,  unb 
mit  einer  gelben  9?übe,  einer  mit  m'er  helfen  befteeften  3»iebel 
unb  fo  Diel  gleifchbrühe,  baß  fic  barübergebt,  aufs  geuer  gefegt. 
(So  wirb  er  jugebeeft  eine  ^albe  €>tunbc  laugfam  gefocht,  bann 
herausgenommen,  unb  bie  ©rühe  burchgefdmttet,  nun  neuerbings 
in  bie  S3rüf)e  gegeben,  in  berfelben  zugleich,  genau  bebeeft,  jmölf 
tfott)  gemafchener  SRciö  mit  etroaS  äflusfatnuß  langfam  fernig  toeich 
unb  fuvj  eingebämpft,  unb  ber  Kapaun  fobann  herausgenommen. 
3ft  ber  Weis  *u  troefen,  fo  hilft  man  mit  etmaS  gleifchbrühe.  <Sr 
mirb  jefct  auf  eine  platte  angerichtet,  ber  Kapaun  barübergelegt, 
unb  eine  gricaffeefauce  (9ir.  277)  ertra  bamit  ju  £ifd)  gegeben. 
—  3ft  ber  Kapaun  nicht  fett,  fo  focht  man  mit  bem  9teiS  ein 
«Stücfchen  ©utter. 

761.  <£mgemad)te  Sauben. 
(5«  fönnen  nur  junge  Rauben  fy?M  üermenbet  werben. 
Die  rein  gepu^ten,  ausgenommenen  Rauben  merben  je  in  toier 
£heile  öerfefmitren,  biefe  in  ein  Kaftrol  auf  ©peeffcheiben  unb  jmei 
Eßlöffel  feingefchnittene  3miebeln  gelegt,  mit  ©alj  unb  «Pfeffer 
überftreur,  jugebeeft  langfam  gebämpft,  unb  ba$u  bann  fein  Der* 
rotegt  §erj,  ßeber  unb  Sftagen,  oon  »eich'  lefcterm  man  baS|)arte 
megfehneibet,  gebracht.  SÖenn  bie  Rauben  gelb  finb,  roerben  fie 
herausgenommen,  in  ben  jurücfgebliebenen  ©oft  jroei  Kochlöffel 
3Wehl  gegeben,  bieß  mit  einem  ®laS  SBein  unb  einem  (Schöpflöffel 
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gleifdjbrühe  abgerührt,  unb  atßbann  mit  einem  Sträugehen  Üfta* 
joran,  einer  DWeffcrfpt^c  Reifen  unb  einer  3taroncnfd)aIc  aufge- 
fodjt.  3n  biefe  Sauce  legt  man  nun  bie  £auben,  unb  focht  fic 
barin  »eich,  rietet  fie  ^ernaeft  auf  eine  platte  an,  unb  giegt  bic 
abgefetiele  Sauce  burch'ä  Sieb  barüber.  —  Äann  man  nad)  S3c^ 
lieben  mit  ßalbfleifd)flögd)cn ,  bic  ^uüor  in  gleifd)brühe  abgefod)* 
»urben,  in  eine  offene  S8u tterpaftetc  legen,  unb  bie  Sauce 
bann  barübergtegen.  i'efctere»irb  auch  öfter«  ntcrjt  burchgefchüttet. 

762.  eingemadite  Sauben  mit  Sfrihitern. 

$Mer  junge  Xauben  »erben  gerupft ,  auggenommen  unb  gut 
gereinigt,  bann  mit  (altem  gefallenen  ©affer  jum  geucr  gefefct, 
unb  fo  lange  baraufgelaffen,  bis  fie  gehörig  abgefd)äumt  finb.  SRun 
nimmt  man  fie  in  falte«  ©affer,  unb  roafdjt  fie  ab ,  legt  fie  l)er* 
nad)  auf  einen  £raufd)irteller ,  unb  oevfdjneibet  ^ier  jebe  in  öier 
Ztyiit.  2ll$bann  »irb  oier  Sotb  Butter  jerlaffen,  barin  j»et 
Kochlöffel  SD^bl  fammt  einem  Eßlöffel  feingefa^nittenen  3»iebeln 
unb  j»ei  Eßlöffel  femgc»iegter  ^ßeterfilie  einigemal  umgeröftet, 
foldjeö  mit  j»ei  Schöpflöffel  glcifdjbrühe  angerührt,  unb  fjierin 
bie  Stauben  nebft  einem  fleinen  Sträugchen  ober  einer  Ijatbcn 
SDfefferfpifce  gepuloevtem  Üt^niian  ober  Majoran,  einem  Lorbeer- 
blatt unb  3ttufcfatnug  eine  Stunbe  langfam  gebampft.  tOian 
richtet  fie  bann  fammt  ben  Kräutern  in  ihrer  Sauce  an,  lefeterc 
nad)  belieben  mit  3itronenfaft  abfeharfenb. 

763.  araiibcnfricaffce. 

©trb  nach  ooriger  Kummer  bereitet,  nur  muffen  ^eJu  °ip 
Rauben  ganj  fett  unb  »eig  fein.  Sinb  fold)e  »eiehgebämpft,  fo 
»erben  fie  oljne  Sauce  auf  bie  platte  angerichtet,  nun  brei  Eigelb 
mit  einem  (Sglöffel  ©affer  unb  ebenfooiel  jcrlaffener  SButter  oer* 
rührt,  ber  Saft  einer  halben  Zitrone  baraugebrüeft,  bieg  an  bic 
Sauce  gegoffen,  unb  folche  jammt  ben  Kräutern  über  bie  ange* 
richteten  Rauben  gefd)üttet.  £)en  föanb  ber  platte  belegt  man 
mit  einem  (hang  oon  Söutterteig  (Mr.  1947)  ober  mit  ©utterteig* 
blümchen  (Mr.  1945). 

764.  (Smöcmadfte  Saubeu  in  9iei$. 

©erben  ganj  nach  9fr.  756  bereitet,  nur  brauchen  fie  et»a$ 
»eniger  3*ü  <M  bie  $üf)ner. 
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765.  ©cbänmfte  Soubcm 

£)ie  gereinigten,  ^ntbtrten  ober  geoierttjeilten  Sauben  werben 
in  söutter  gelb  gebraten.  9hm  gebe  man  ju  je  jroei  Sauben  unge* 
fäfjr  jroei  feingebaefte  ©arbeiten,  eine  tjalbe,  in  €>d)eibd)en  gefdmit* 
tenef  auSgefernte  3ta>ne,  etma$  Äapern,  3Jcu«fatblüten,  ein  wenig 
©emmelbröfeln ,  ©alj  itnb  ein  falbes  ©lä«d)en  2Betn,  unb  (äffe 
bieg  jufammen  burdjtodien,  unterbef?  immer  etma«  gleifd)brübe 
nad)gieftenb.  ©iub  bie  Sauben  bann  meid),  fo  »erben  fie  in  eine 
tiefe  6d)üffel  gelegt,  unb  bie  ©auce  buraYS  Sieb  barüber  ange* 
rietet. 

766.  Stoben  tu  »Int. 

©eim  «bretgen  beö  Stopfe«  fängt  man  ba$  23lut  in  jmet 
Grßlöffel  Grffig  auf,  unb  rübrt  e$  ab.  Sftun  roerben  bie  gut  ge* 
reinigten,  aufgenommenen,  in  oier  Sfjeile  oerfdmittenen  Sauben 
nebft  £)evj,  &ber  unb  aufgefdjnittenem  Ziagen  gemafdjen,  mit 
einem  €>tü(fd)en  ©utter,  einigen  <2>J)ecffd)eiben  unb  jmei  Grjjtöffel 
3miebelfd)eiben  in  ein  $aftrol  gelegt,  unb  ein  ©träußdjen  Slm* 
mian,  @al$,  Pfeffer,  jtoei  Lorbeerblätter,  ein  (Stürfdjen  oon  einem 
©eüeriefopf,  eine  balbe  gelbe  SRübe  unb  eine  ^eterfilientourjel  bei* 
gefügt.  §ierin  läßt  man  bie  Sauben  bebedt  gelb  anbünften,  unb 
nimmt  fie  bann  berauS.  §ernad)  toirb  in  bem  jurütfgebtiebenen 
©aft  ein  $od)löffel  Wlzfy  einigemal  umgeröftet,  bieg  mit  einem 
©las  SBein,  etroaä  wenigem  3tttonenfaft  unb  guter  gleifd)brübe 
abgerührt  unb  aufgefod)t,  unb  barin  bie  Sauben  langfam  oollenbS 
meid)ge!od)t.  2ftan  rietet  fie  alöbann  im  Hranj  auf  eine  platte 
an,  rüfjrt  an  bie  ©auce  einige  (Sßlöffel  bon  Dem  Sölut  unb  ein 
<5tü<fd)en  Söutter,  läßt  foldje  red)t  f)et§  merben  (bod)  nidjt  meljr 
fodjen,  auf  baß  ba$  Sölut  nid)t  gerinne),  gießt  fie  burd)'«  ©ieb 
über  bie  Sauben,  unb  belegt  ben  SKanb  ber  platte  mit  breieefigen, 
an«  bem  <5d)malj  gebaefenen  ©emmelfdjeiben.  —  SBerben  öfter« 
mit  abgefd)tnäljten  Rubeln  ober  mit  einem  gefallenen  sJiubeU 
fdjmarn  feroirt. 

s2lnmerfung.  (Einen  angenehmen  ®efd)mad  gibt  jebem  feinen  Sftagout, 
wenn  man  atoei  bi«  bret  (Sfelöffci  «ßrobeneer*  ober  Oltoenöl  Ijetjj  madjt,  einen 
Qfjlöffel  feingefdniittene  ^wiebeln,  ebenfobiel  ^eterfilte  unb  Äörbeltraut  einigemal 
bartn  auftoöX  unb  biefe  beim  Stnrittjten  unter  bie  @auce  rütjrt. 
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767.  9)to$firter  ffartfetu 

$er  gefdmppte,  aufgenommene  unb  au$gemafd)ene  Karpfen 
wirb  mit  <5al&  unb  Pfeffer  eingewinkt,  mit  gif^farce  (9ir.  1312), 
unter  melaV  jwci  <5&(öffe(  kapern  gerührt  mürben,  öcfüüt,  unb 
gut  jugenäbt,  bann  mit  SluSnafnue  be$  Kopfe«  unb  ©djmanjeS, 
meiere  frei  bleiben  muffen,  mit  berflopfteut  (£i  beftridjen,  unb  in 
eine  mit  Butter  aufgeftridjene  Bratpfanne  auf  ein  bünn  auäge* 
»argelteä,  nad)  ber  ©eftalt  be«  3ifd)e$  gefdjnittene«  S3fatt  Butter* 
tetg  auf  ben  Baud)  gelegt.  Slldbann  werben  üon  mefferrüefen* 
biet  auSgeroargeltem  Butterteig  $meiftngerbreite  streifen  gefdmitten, 
biefe  mit  einem  befonbern  2ludfted)er  auf  ber  einen  ©eite  f^uppen* 
äfmlid>  aufgeflogen,  unb  bamit  nun  ber  gifd),  fo  weit  er  mit  (Si 
beftrid)en  ift,  belegt ,  wobei  an  bem  ©djwanj  angefangen  unb  bte 
an  ben  topf  immer  ein  Streifen  mit  bem  fd)uppenförmigen  (5nbe 
etmaf  über  ben  anbern,  ber  lefete  bis  ju  ben  Dtyren  gelegt  wirb. 
£>er  fo  belegte  gifd)  wirb  jefct  forgfältig  mit  oerflopftem  @t  be* 
ftridjen,  unb  bann  fogteid)  in  gutem  Ofen,  wie  jebe  Warme  *ßa* 
ftete,  gut  burcfygebaefen,  wobei  ber  £etg  auffpringt,  unb  ber  gifd) 
wie  mit  naturlid)en  ©puppen  batiegenb  auffiefjt.  £ernacf)  ridjtet 
man  benfelben  mit  *wet  Sifdjfdjaufeln  forgfältig  auf  eine  platte 
an,  unb  gibt  ifm  mit  einer  ©enf*  ober  Kapern fauce  (Mr.  287,  500) 
ju  £ifd).  (^iefje  Slbbilbung.)  —  Kann  aua)  ftatt  einer  <ßa* 
ftete  gegeben  werben  <  Karpfenpaftete). 

768.  »lauobgcfotteuer  Äarpfen. 

üDer  Karpfen  wirb  abgefdjuppt,  aufgefdimitten,  aufgenommen 
unb  aufgewafdjen,  bann  ganj  ober  in  <Stütfen  in  eine  Pfanne 
gelegt,  unb  mit  einem  ©djoppen  fodjenbem  @ffig  übergoffen,  waf 
if)n  blau  färbt.  Mun  gießt  man  einen  ©poppen  alten  2ßein  unb 
fo  Die!  ©affer  baran,  bafj  ber  gifd)  bamit  bebedt  ift,  gibt  öter 
Lorbeerblätter,  aiemlid)  m'el  @alj,  einen  Kaffeelöffel  ganjen  Pfeffer, 
eine  mit  mer  helfen  befteefte  Zwiebel,  eine  3itronenfa)ale,  einen 
falben  ©eüeriefopf,  eine  gelbe  ftiübe  unb  ein  ftufammengebunbenef 
©träumen  ^ßeterfilie  baju,  unb  fod)t  ben  Karpfen  jugebeeft  ganj 
langfam  eine  fyalbe  6tunbe.  £ann  fyebt  man  ifm  mit  jwei  gifdj* 
ober  Badfd>äufeld)en  befmtfam  auf  eine  platte,  belegt  tlni  mit 
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abgerupfter  «peterftlie  (im  ©inter  benüfct  man  (Snbtoien,  auä)  ba$ 
2lu8gefa>ß  ber  föüben  u.  brgl.) ,  unb  gibt  ifm  geroöfmü*  mit 
(£ffig  unb  £>el  unb  in  biefem  gaUe  $ug(eid)  üon  feinem  ^Ibfub 
auf  bie  platte  ober  nebenbei  baju,  ober  feruirt  ifjn  mit  einer  ge- 
fangenen gtfä)fauce  (9hr.  286),  auch  einer  pifanten  Söutterfauce 
(9k.  282).  —  ©ill  man  ben  gifdj  toenigev  fauer,  fo  nimmt  man 
nur  bie  §^lfte  @fft9- 

Slnmerfung.  3it  uielen  Äüdjen  l;at  man  §ifd)fafirole,  §tfd)tt>annen, 
worein  ber  toenn  man  tyn  ganj  fodjt,  gelegt  Wirb,  unb  mittelft  beren 
er  bann  letzter  anmrid)ten  ift. 

769.  ölauabgcfottener  tarnen  mit  beit  SdjupDem 

£icftu  oerroenbet  man  nur  Karpfen  üon  fe$8  btä  ad)t  fflünb, 
aud)  nocf>  größere.  Diefe  »erben  ntdjt  abgefdmppt,  nur  auäge* 
nommen,  unb  ber$opf,  bamit  er  ntdjt  |tl  fefyr  üerfefce,  mit  einem 
formalen  (Streifen  Seinmanb  überbunben.  3m  Uebrigen  toirb  ber 
gifd)  tote  oorfjergef)enber  befyanbelt  unb  beenbet,  bod)  muß  er  jeben- 
faü«  gan$  bleiben.  SWan  fodjt  i^n  bann  in  einer  giftytoamte, 
unb  nimmt  jum  Uebergießen  einen  Ztyii  mein:  (Sffig,  unb  jum 
Slbfub  einen  ZW  meJjr  ©ein  unb  ©affer  unb  ein  @tü(f$en 
Butter,  §ernact)  rietet  man  itjn  auf  eine  mit  'ßeterfitie  belegte 
platte  an,  unb  feroirt  ifm,  nacf)bem  ber  ^einmanbftreifen  abge* 
nommen,  mit  (Sffig  unb  £)e(,  ober  mit  ber  (Sauce  Wx.  286  ober 
282.  —  «Solch  ein  groger  gifdj  nimmt  fi$  fcf)ön  au«,  toenn  er 
auf  ein  mit  einer  ^eroiette  überfpannte«  ©retteten  angerichtet, 
lefetereS  bann  über  eine  platte  gelegt,  unb  ba$  ©anje  mit  ^?eter* 
filie  garnirt  mirb. 

Änmerfung.  3)cr  €?djleim  ber  §tfd)e  trägt  fct>r  biet  baju  bei,  fte 
blau  ju  machen,  ©aber  muß  man  ben  Karpfen  auf  einem  mit  SBaffer  genäß* 
ten  SBrett  ausnehmen,  unb  beim  Slustuairfieu  forgfättig  barauf  adjteu,  baß  man 
ti)u  Don  oben  uiefu  \\\  biet  berühre :  man  tann  ihn  $u  bem  (Snbe  aud)  nur 
mit  einem  reinen  %ud)  au8h)ifd)en. 

770«  iölminligcfottener  Karpfen  auf  nttobljulidic  s21rt. 

bereitet  man  ganj  naä)  $lx.  768,  nur  oertoenbet  man,  ftatt 
bem  ©ein,  (*ffig  baju,  unb  e«  »erben  iugleid)  mehrere  oerfd)nit= 
tene  ^miebeln  mitgefotlen,  rceldje  man  beim  2lnrief)ten  über  ben 
gijtt)  gibt.  üHan  feroirt  benfelben  mit  einer  pifanten  <©auce,  ober 
mit  <5ffig  unb  Del. 

77  L  Karpfen  mit  9Heerrettig. 
(Sin  fetter  ßarpfen  toirb  gefdjuppt,  ausgenommen,  au«geroafd)en 
unb  blau  abgefotten  ganj  nad)  9h\  768,  nur  mit  bem  Unter* 
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fdueb,  bag  man  ein  ©tücfdjen  ©utter  jutn  9Ibfub  nimmt  unb  ba* 
für  bte  ,3irrone  roeglägt.  Sllöbann  mirb  geroafd)ener  rofjcr  sJfteer* 
rettig  mit  einem  äJJeffer  fein  gefct)abt ,  unb  bergeftalt  über  ben 
bcig  angerichteten  gifd)  gelegt,  bag  er  mit  Sluänafyme  be$  $opfe6 
unb  be8  Schmantes  ganj  bamit  bebecft  ift.  Die  platte  belegt 
man  mit  «ßeterfüie,  uttb  gibt  etmaS  öon  bem  Slbfub  ertro  baju. 

772.  tarnen  mit  Sritaffecfaucc. 

(äin  größerer  Karpfen  roirb  ganj,  ber  Heinere  in  Stücfe 
gefdjnitten  uacf)  SÄr.  768  blau  aba,efotten,  bann  auf  eine  platte 
angerichtet,  unb  mit  einer  etiuaS  biefen  Jricaffeefauce  (Mr.  277) 
ober  einer  fricaffirten  ^arbeüenfauce  (Mr.  295)  berart  überwogen, 
bag  tfopf  unb  ©djwana  rein  bleiben,  ber  übrige  gifd)  aber  bid)t 
bamit  bebecft  ift. 

773.  Wöefdjmäljter  f  arpfcti. 

Macrjbem  ber  Karpfen  gefd)iippt,  aufgenommen  unb  aufge* 
roafcfjen  ift,  focf)t  man  ifm,  entroeber  ganj  ober  in  <5tücfe  oer- 
fdjnitten,  in  Saljroaffer  nebft  einer  mit  helfen  gefpieften  ^miebet 
unb  einem  jufammengcbunbnien  ©träugcfjen  'ßcterfitie  tangfam 
ungefähr  eine  balbe  ©tunbe.  Mun  merben  $toci  bis  brei  <5ßtöffct 
feingefdjnittene  gtoiebeta  unb  ebenfooiel  f rifd>e  r  fetugefd)mttene 
^eterftlic  in  fedj*  t'otf)  iöutter  toeidjgebdmpft,  nad)  ©elteben  etroaä 
3itronenfaft  barangebrüeft,  eine  SMefferfpifcc  Salj  unb  ebenfomel 
Pfeffer  bareingerüfyvt,  unb  bieg  über  ben  angerichteten  Sifd)  ßf* 
goffen.  Grr  fann  bann  otme  alle«  Weitere,  aber  aud)  mit  rot)  ab- 
gefaulten, in  Satjmaffer  mit  einem  Keinen  ©tücfctjen  Butter  meiav 
gefönten  Hartoff  elf  crjnifcen  aufgetragen  merben. 

774.  S^toaraer  &arpfcm 

Der  gefd)uppte,  aufgenommene  unb  au$geroafd)ene  Karpfen 
wirb  in  <©tücfe  gefdmitten,  biefe  in  einer  eifernen  Pfanne  nebft 
jiemtid)  üiel  <Sal$,  ganzem  Pfeffer,  jtoei  biö  brei  Lorbeerblättern, 
einer  mit  Metten  gefpieften  Zwiebel,  einer  falben  gepufcten  Sellerie 
unb  gelben  Mübe,  Laud),  einem  ©träugdjen  jufammengebunbener 
^eterfilie,  einem  falben  (Setjoppen  gutem  Sfßg  unb  fo  Diel  SBaffer, 
bag  ber  gifa)  ganj  bamit  überbeeft  ift,  (angfam  toeidjgef oerjt ,  unb 
bann  roarmgeftellt.  Mun  merben  jmei  groge  Kochlöffel  3fter)l  in 
feigem  <Sd)malj  gelbbraun  ger öfter,  fold)eS  mit  einem  ®la$  altem 
SBeiu  unb  beut  gifdjabfub  jur  gehörigen  Dicfe  abgerührt  unb  auf* 
gcfodjt,  unb  fobann  nebft  ad)t  bis  $roölf  oerflopften  Mugferuen  in 
bte  eiferne  Pfanne  gebradjt,  reo  man  bie  Sauce  eine  tjalbe  bis  brei- 
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oiertel  ©tunbe  langfam  fod)cn  (aßt.  fflad)  bicfcr  3eit  toirb  ba$ 
Jett  abgenommen,  bte  @auce  buraV«  @ieb  über  ben  angerichteten 
gifd)  gegoffen,  biefer  mit  fetngefehnittencr  3^roncn(4^le  beftreut, 
unb  fogleid)  ju  Xifeh  gegeben.  —  Durch  bie  iftufjferne  unb  ba$ 
5?od)en  in  ber  eifernen  Pfanne  toirb  bie  (Sauce  fchtoarj,  baljer  borf 
feine«  oon  ©etben  überfein  toerben.  ©äre  fte  (ebod)  nicht  fchtoara 
genug,  fo  toirb  mit  gebranntem  £udex  OJtr.  1927)  nachgeholfen, 
ober  r$  tr-irb  ber  gifch  nach  bem  Slbfdilagen  am  ©auch  gegen  ben 
Sdjtoana  l)in  aufgeftoehen,  unb  ba«  ©tut  in  einem  ®efa^irrf  toortn 
ctroaf  @fftg  ift,  aufgefangen,  um  es  bann  üor  bem  Anrichten  unter 
bie  -Sauce  &u  rüfjren.  —  $ieju  gibt  man  gewöhnlich  abgefehmäljte 
»ubefa  (Sttt.  532). 

775,  Sthtoarjer  ftarpfen  auf  ötoröhnUdjc  91rt. 

Söenu  ber  Karpfen  abgefchlageu  ift,  ftieht  man  ihn  h)ie  oben 
befchvieben,  unb  fängt  in  gleicher  SBeife  fein  ©lut  auf.  Dann 
toirb  er  gefdjuppt,  aufgenommen  unb  mit  toenigem  @fftg  auSge* 
toafebcn,  ben  man  hernach  ju  jenem  Grffig  bringt,  toorin  baäSölut 
aufgefangen  tourbe.  %)iun  jertheile  man  ben  gifeh  in  ^tücfe,  be* 
ftreue  biefe  mit  €>alj,  unb  laffe  fte  einige  3eit  liegen,  röfte  bann 
in  ber  eifernen  Pfanne,  worin  ber  gifd)  gefönt  toirb,  jtoef  gute 
$od)löffel  9J?ef)l  in  heißem  (gchtnalj  fd)ön  braun,  rühre  e$  mit 
Jleifcobrühe  ober  an  gafttagen  mit  gaftenbrülje  ober  SBaffer  an, 
gebe  jroet  .gtoiebelu,  jtoei  Lorbeerblätter ,  bie  feingetoiegte  (Schale 
einer  tjalben  Bitrone,  etwa«  Pfeffer,  eine  ü^efferfpi^e  gejtojjene 
helfen  unb  einen  falben  Saloppen  (Sfftg  baju,  unb  nachbem  btefeS 
jufammen  einigemal  aufgefocht,  lege  man  ben  fjergeridjteten  gifd) 
barein,  unb  fodje  ihn,  bebecft,  langfam  noch  eine  gute  Ijalbe  Stunbe. 
$ll$bann  toirb  er  auf  eine  platte  angerichtet,  an  bie  (Sauce  ba« 
©tut  gegeben  unb  bamit  untereinanbergerüfjrt,  unb  biefe  nun  burays 
<Sieb  über  ben  angerichteten  gifdj  gegoffen.  —  Die  (Sauce  fotl 
glänjenb  fehtoaq  ausfegen,  unb  fo  biet  fein,  ba|  fie  bictiieh  über 
ben  gfifcb  läuft. 

776.  taufen  auf  böhmtfthe  *t 

Der  brei  bis  oier  ^funb  fernere  Karpfen  toirb  gefehuppt, 
aufgenommen,  auSgetoafdjen  unb  in  beliebige  (Stüde  gefd>nitten. 
§ernach  toirb  in  einem  Stücfehen  Butter  ober  (Schmal)  jtoet 
Kochlöffel  sMtty  bunfelbraun  geröftet,  bieg  mit  einer  3Wajj  ftar* 
fem  93ier  unb  einem  Stoppen  Söeinefftg  abgerührt,  unb  mit 
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einer  mit  üier  helfen  befteeften  3wiebel,  einigen  $eterftltenwur&cfa, 
einer  falben  oerf*nittenen  Sellerie,  einer  halben  gelben  9?übe, 
fe*S  8otf>  geriebenem  Lebzeiten,  brei  bis  tner  Lorbeerblättern,  einem 
<5tra'u§*en  £^mian,  ber  Schale  einer  falben  3to°ne,  ©alj, 
Pfeffer,  3ftuSfatnu&  unb  einem  ©tü<f*en  3immt  jufammen  einige* 
mal  aufgefo*t,  worauf  bie  gif*ftücfe  bareingelegt  unb  bebedft 
wafjrenb  einer  falben  ©tunbe  fertiggefo*t,  fobann©tü(f  für€>tü<! 
in  eine  tiefe  platte  fjerauSgefyoben  unb  warmgeftellt  werben.  9ßun 
lägt  man  bie  €>auce  liocl)  jur  gehörigen  SaucenMcfe  ctnfodjen, 
fettet  fie  bann  ab ,  brüeft  ben  ©oft  einer  ganjen  Zitrone  baran, 
unb  giefcl  fie  bur*'S  ©ieb  über  ben  gif*.  <5ebr  f*ön  (Ufo 
biefe«  ®eri*t,  wenn  man,  na*bem  ber  gif*  angeri*tet  ift,  ge* 
badene  3miebel*en  (Mr.  4^7)  barüberftreut,  hierauf  #reb«f*weif* 
*en  fefet,  unb  bie  platte  bann  mit  einem  $ranj  üon  ©utterteig 
(9fr.  1947)  belegt. 

777.  ftartfen  auf  iübif*c  tot 

Slnbert^alb  ©poppen  <£ffig  unb  brei  poppen  Söaffer,  jwei 
üerf*ntttene  äftitbetn,  jwei  Lorbeerblätter,  eine  attefferfpifce  $ltU 
fen,  ebenfoüiel  Pfeffer,  eine  ^j^onenf^ale  unb  jwei  (gglöffel  @alj 
wirb  jufammen  eine  33iertelftunbe  abgefo*t,  bann  bur*'«  ©ieb 
gegoffen.  £)a$  £)ur*gegoffene  bringt  man  fjerna*  in  ein  flaftrol 
ober  eine  Pfanne,  legt  brei  ^funb  nad)  üoriger  Kummer  fjerge* 
richteten,  in  ©tücfe  gef*nittenen  Karpfen  nebft  einem  SBiertelpfunb 
geriebenem  Lebzeiten  unb  jelm  bi«  jwölf  Lotf)  £udtx  barein,  unb 
fo*t  nun  ba$  ©anje  jugebedt  langfam  eine  gute  fjalbe  ©tunbe, 
wäljrenb  Wetter  £cit  ber  gif*  wei*  unb  bie  Sauce  glftn&enb  btef- 
li*  unb  t>on  pifantem,  füjsli*em  ®ef*ma<!  fein  wirb.  Sitebann 
richtet  man  ben  gif*  auf  eine  tiefe  platte  an,  unb  gießt  bie  ©auce 
bur*'$  <8ieb  barüber.  —  ©ewöljnü*  legt  man  ©utterteigblüm*en 
(IRr.  1945)  ober  einen  Sran*  oon  ©utterteig  (9fr.  1947)  um  bie 
@*üffel. 

778.  ©ebrateuer  taufen  in  ©cnffance. 

ü)er  gef*upptc,  aufgenommene  unb  au£gewaf*ene  Karpfen 
wirb  mit  €>al$  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  in  eine  ©ratpfanne 
auf  ben  Sau*  gelegt,  bann  jwei  bi$  brei  (Sjjlöffel  feingef*nittene 
3wiebeln,  jwei  Lorbeerblätter,  jwei  Eßlöffel  geriebene«  SBeijjbrob, 
geriebene  3Eu«fatnu&,  ein  ©la«  alter  SBein,  ein  ©*öpflöffel 
gleif*brüfje  ober  Gaffer,  ein  SBiertelpfunb  frif*e  SSutter,  3itro* 
nenf*ale  unb  jwei  Eßlöffel  ©enf  bajugegeben,  unb  ber  gif*  im 
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Ofen,  unter  öfterem  Begießen  mit  jerlaffener  Butter,  eine  fjalbe 
@tunbe  gebraten.  Oft  er  fertig,  fo  wirb  er  mit  jwei  gifd)fd)äufel* 
djen  auf  bie  platte  angeridjtet,  bie  (Sauce  mit  ftarfer  gleifdjbrfilje 
öerbünnt,  unb  foldje,  nad)bem  ber  ©aft  einer  Ijatben  3itrone  baran- 
gebrücft,  fjeiß  bur^ö  «Sieb  unter  ben  gifd)  gegeben. 

779.  ©cbratener  ffartfen  mit  ifritatern. 
Sßadjbem  ber  Karpfen  fjergertdjtet ,  wirb  er  in  (Stüde  Der* 
fdmitten,  mit  <Salj  unb  Pfeffer  gewürjt,  unb  in  eine  Bratpfanne 
gelegt,  jwei  Eßlöffel  oerfdjnittene  3wiebeln,  ebenfoötel  feingefdjnittene 
$eterfilie,  ein  Grßlöffel  fcingefd)nittener  Grftragon,  ein  Wenig  fein* 
verwiegte  3toonenfd)ate  unfe  ein  Ctftd  Butter  bajugegeben,  unb 
ber  gifd)  im  Dfen,  unter  Begießen  üon  einigen  Eßlöffeln  Söaffer 
ober  gteif  d)brüf)e ,  eine  fjalbe  (Stunbe  gebraten.  3ft  er  burdjauS 
weid)  (was  man  erfennt,  wenn  man  mit  einer  ®abel  in  ben 
SRücten  ftidjt:  e$  mu6  biefelbc  bann  ganj  leid)t  eingeben),  fo  wirb 
er  fammt  <5af t  unb  Kräutern  angerichtet,  unb  mit  gebratenen  #ar* 
töffeldjen  ferm'rt. 

780.  ©ebämjifter  taufen. 

SBenn  ber  Stopfen  gefdjuppt,  aufgenommen  unb  auSgewafdjen 
ift,  toirb  er  in  (Stücfe  gefdntitten,  unb  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreut,  bann  in  einer  Pfanne  ein  (Stücf  Butter  jerlaffen,  unb 
ber  gifd)  nebft  jwei  Eßlöffel  feingefdjnittenen  £xoitbttn  barein* 
gelegt,  jugebedft,  unb  im  Öfen  ober  auf  bem  £erb  ein  wenig  ab* 
gebraten.  9ta  wirb  er  mit  einem  $od)löffel  9ttel)l  eingeftäubt, 
unb  mit  3itronenfa)ale,  ^eterfilie,  helfen,  bem  Saft  einer  falben 
Sitrone,  einem  ®la«djen  altem  Söein,  einer  falben  Stfefferfpifee 
(Safran,  jtoei  (Schöpflöffel  gleifd)brulje  unb  ein  wenig  SJhiSfatnuß 
langfam  weidjgebcimpft ,  wafjrenb  biefer  £tit  einigemal  mit  feiner 
(Sauce  übergoffen,  bann  mit  einem  gifd)fd)dufeld)en  auf  bie  platte 
herausgehoben,  unb  bie  (Sauce  burch'S  (Sieb  barüfcergegoffen. 

781.  ©ebadcncr  taufen. 

SDer  Wie  oortger  fjergerichtete  Karpfen  wirb  in  beliebige  <Stücf e 
gefdmitten,  biefe  mit  <Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  eine  (Stunbe 
übereinanber gelegt.  5llöbann  wirb  er  in  einer  9ftifdjung  oon  äftehl 
unb  (Semmelbröfeln  umgefeijrt,  aus  feigem  (Sdjmalj  fdjön  gelb 
unb  röfd)  gebaefen,  nun  auf  bie  platte  angerichtet,  mit  einer  §anb* 
Doli  gebaefener  ^eterfilie  (9ßr.  2014)  beftreut,  unb  fogleid)  ju£ifch 
gegeben.  —  Schöner  fie^t  ber  gifd)  unb  beffer  ift  er,  wenn 
er  nad)  bem  (Smwür$en  in  WtfjL  umgetehrt,  bannn  in  uerFlopfte 
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Qrter  getauft  unb  mit  ©emmetbröfeln  beftreut,  und  f>erna<fr  erft 
au«  ijeifjem  @d)malj  gelb  gebatfen  roirb. 

«o*.  i^cooatner  warnten  ant  uiroere  zirt. 

3ft  ber  Karpfen  nad)  sJir.  780  Ijergeridjtet ,  fo  fdjneibet  man 
ifm  in  @tü<fe,  bcftreut  fold)e  mit  <2>afy  unb  Pfeffer,  unb  lägt  fte 
eine  ©tunbe  ruljen.  Snjroifdjen  wirb  au8  einem  tmlben  $funb 
2flefu*  ein  ©adteig  Don  Söaffer  0Kr.  1326)  ober  ein  folget  mit 
§efe  ($k.  1327)  bereitet,  barein  bie  gif$ftü<fd)en  getaudjt ,  unb 
biefe  fäön  gelb  unb  röf<f>  au«  Reißern  ©djmalj  gebatfen.  SRadj* 
bem  ber  fjifc^  bann  angeritzter,  überftreut  man  ifjn  roie  vorigen 
mit  gebadener  ^Jeterfitte. 

«nmerfung.  ©eint  ©aden  ber  §ifd)e  ift  fein-  su  Beamten,  bafj  ba& 
©djmalj  gehörig  fyeifi  ift:  wenn  e8  anfängt  ju  raupen,  bann  iß  e£  3«t>  ben 
§fö  einzulegen.  3ft  e8  nidjt  tjetfj  genug,  fo  ©erben  bie  §tf<$e  nid&t  r&fdfc; 
ift  e«  aber  ju  fyeifc,  fo  toerben  fle  bon  au§en  braun,  etje  fle  bon  innen  fertig 
finb.  ©inb  es  grofje  ©tütfe,  fo  madjt  man  bor  beut  ©aefen  fd&iefe  Sin- 
fd&nitte  auf  ber  obern  ©eite. 

783.  Wogen  ober  S3cnf*ei  Dom  Äartfeii. 

£)er  SRogen  wirb  nur  öom  Äarpfen  begatten.  ®tbt  man 
lefcteren-  mit  einer  ®auce ,  fo  roirb  ber  Drogen  in  ©aljroaffer  mit 
etraa*  <£ffig  eine  SBiertelftunbe  abgefotten,  unb  jum  gifd)  gelegt; 
im  anbern  gall  roirb  er  in  ©utter  unb  feingefdjnittenen  ^roiebeln 
eine  Viertel] tu nbe  geröftet,  für 5  oor  bem  tlnrtdjten  bann  etroad 
@alj,  Pfeffer  unb  3üronenfaft  barangettjan ,  unb  berfelbe,  nadj» 
bem  er  nodj  einigemal  umgeröftet  würbe,  mit  gebähten  <§5emmel* 
Reiben  unb  3itronenfdjnifcen  ju  23f$  gegeben. 

784.  Ölauabnefottener  $ed>t 

$)er  ^>e<^t  wirb  ganj  nad)  9er.  768  blau  abgefotttn,  wenn  er 
auf  bie  platte  angerichtet  ift,  mit  ^eterfilie  befranjt,  nnt>  mit  ,(5ffig 
unb  Del  ober  mit  einer  ßapernfauce  (9er.  300)  ju  £ifdj  gegeben. 

»nmerfung.  ©ei  aßen  #edjten  ift  ee  gut,  toenn  fie,  nadjbem  fle  ge* 
tobtet  fmb,  einen  £ag,  ober  falle  Meß  bie  Witterung  nidjt  erlaubt,  toenigfteu« 
einige  ©rauben  abliegen,  inbem  iljr  ftleifd)  biel  harter  ift,  als  ba«  ber  anbern 
gifdje.  ©ie  brausen  beim  Äodjen  aud&  etfoa«  länger  jum  ©arfoerbeu.  (Sin 
3eidjen  be«  gertigfein«  ift,  wenn  ber  ©oben  ber  Pfanne  ftc$  falt  anfüllt 

785.  $e$t  bt  JButterfauce. 

£>er  brei  bis  öter  <ßfunb  fd)roere  §ed)t  ift  fjieju  ber  befte.  (£r 
roirb  gef tynppt,  aufgenommen  unb  auSgettafdjen,  bann  in  beliebig 
grof e  ©tötfe  gef^nitten  ober  aut^  ganj  gelaffen,  in  einem  ßaftrot 
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mit  Sal$,  Pfeffer,  einer  mit  üier  helfen  gefpiclten  3roiebe(,  toter 
Lorbeerblättern,  einein  ®la«  @ffig,  einem  Sträußd)en  (Sftragon 
unb  ebenfooiel  ^eterfitic  auf«  geuer  gefefet,  unb  fo  oiel  SBaffer 
barangegoffen,  baß  ber  gifcf)  bamit  bebeeft  ift.  So  lägt  man  ifm 
langfam  eine  falbe  Stunbe  f  oa>n.  Unterbeß  wirb  eine  ©utterfauce 
(ftr.  282)  bereitet,  unb  mit  3itronenfaft  gefäuert,  ber  gifefj  nun 
auf  eine  tiefe  platte  angeriditet,  unb  bie  (Sauce  barübergegoffen. 
—  Qibt  man  gewölwlid)  fleine  SÖacfereien  oon  ©utterteig. 

786.  ©ngemadjter  ^ecftt  mit  %vmti  Sauce. 

Sine  fletne  £>anböoü  ^eterftlie,  ebenfooiel  Spinat,  etwa« 
Äörbetfraut  unb  einige  feine  3wiebelrol)re  werben  in  SaljWaffer 
etlichemal  fdmeü  überfod)t,  bann  berau«genommen,  burd)  falte« 
SCBaffer  gejogen,  feft  au«gebrücft  unb  fein  gewiegt,  -iftun  Wirb  ein 
£ecf)t  gefdiuppt,  aufgenommen,  au«gcwafdien,  in  Stüde  gefdjmtten, 
unb  btefe  in  ein  Kaftrol  gebracht  nebft  einem  guten  Stücf  ©utter, 
Salj,  wenigem  Pfeffer,  ben  gewiegten  Kräutern,  jwei  Eßlöffel 
ßapern,  jwei  3roiebeln  unb  gtowenfdjale.  §ernad)  ftäubt  man 
&wei  Eßlöffel  SNebl  barüber,  füllt  mit  einem  ©la«  altem  min 
unb  etwa«  gleifd)brüf)e  auf,  unb  bünftet  bengifd)  bebeeft  fo  lange, 
bi«  er  bura^au«  weid)  unb  fertig  ift,  wa«  ungefähr  eine  (jalbe  bi« 
breioiertel  Stunbe  3eit  erforbert,  wo  bann  ber  Saft  einer  fjalben 
3itrone  barangebrüeft  unb  ber  gifd)  fammt  feiner  Sauce  fogleid) 
angerichtet  wirb,  weit  festere  fonft  tlire  fd)öne  grüne  garbe  Oer* 
lieren  würbe.  —  Sin  gaft tagen  wirb,  ftatt  ber  gteifd)brü&e, 
gaftenbrüfje  ober  SSaffer  üerwenbet. 

787.  «bgefdjmälster  £ed>t. 
üDer  5>ecr)t  wirb  gleid)  bem  abgefa^mäljten  Karpfen  (9hr.  773) 
abgelocht.  SÖ3enn  er  auf  bie  platte  angerichtet  ift,  wirb  ein  tfrauj 
oon  rolj  abgefdjälten ,  in  Saljwaffer  mit  wenigem  SButter  WeiaV 
gefodjten  Rartoffelfcfynifecn  ober  runbgebre^ten  Kartoffeln  barum* 
gelegt,  unterbeß  ein  SBiertelpfunb  ©utter  jerlaffen,  jwei  Eßlöffel 
3wiebeln  unb  ebenfooiel  ^ßeterfitie  barin  abgebämpft,  eine  SWeffer* 
fpifee  Salj  unb  etwa«  Pfeffer  baremgerüf)rt ,  unb  ba«  ©anje  ba* 
mit  bann  übergoffen. 

788.  ©ebatfciter  #ecftt. 

Söirb  ganj  na*  9fr.  781  unb  782  befanbelt. 

789.  ©ebocfetier  $tü>t  gebünftet. 
£iegu  oerwenbet  man  nur  Heinere  §ed)te  oon  anbertyatb 
^Pfunb,  welche  man  ausnimmt,  wäfd)t  unb  über  ben  föücfen  ab* 
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flutet,  b.  f).:  man  fefct  ein  naggemadjteS,  fdjarfe«,  bünne«  Keffer 
beim  ©t^toonj  an  ,  unb  feiert  bamit  unter  letztem  £rucf  gegen 
ben  $opf,  rooburd)  bie  fcfyuppige  Jpaut  in  SÖänbern  abgefdmitten 
trnrb,  unb  ber  gifd)  roeijj  unb  rein  baliegt.  9iun  fc^neibet  man 
fein  tängltd)  ju  gleiten  Ütfjeilen  <5pecf  unb  ©arbeiten,  fptcf t  bamit 
ben  abrafirten  gifd)  mittelft  einer  6ptcfnabcl  fd)ön  gleidj,  unb 
toürjt  iljn  mit  ©al$  unb  Pfeffer  ein,  vorauf  man  iljn  aufbreffirt 
(9hr.  1963),  unb  eine  ©tunbe  ftffjen  läßt,  ^ad)  biefer  £eit  toirb 
©djmalj  fjeig  gemacht,  ber  gifd)  nun  &on  allen  ©eiten  mit  einer 
SOltfc^ung  t»on  2)iAel)t  unb  <SemmclbröfeIn  beftreut,  in  feigem  Sdjmalj 
gelb  gebaefen,  bann  befjutfam  umgett-enbet  unb  aud)  öon  ber  an* 
bern  €>eite  gelb  gebaefen,  unb  fjernacb  mit  jroet  gif ct)fcr)äuf eldjen  aus 
bem  (gdjmalj  in  f otgenbe  bereits  fjergerid)tete  ©  a  u  c  e  gehoben :  3n 
einem  8tücf  jerlaffener  Söutter  werben  jroei  $od)lb'ffel  2ftefjl  unb 
jroei  Grglöffel  ©emmelbröfetn  gelb  geröftet,  unb  barin  ein  (Sglöffel 
^miebeln  unb  ebenfo&iet  ^eterfilte  abgebämpft,  bann  ein  Lorbeer* 
blatt,  ein  Sölättcben  SDhiSfatblüte,  eine  3itronen[d)etbe,  eine  Keffer* 
fpifee  Pfeffer  unb  jtoei  bis  brei  @d)öpflöffel  gute  gleifd)britye  ober 
an  gafttagen  ©affer  ober  gaftenbritye  bareingegeben,  unb  bieg  ju* 
fammen  eine  t>albe  ©tunbe  burd)gefod)t,  fyernad)  ttrirb  e$  buräV« 
©ieb  getrieben,  tüfeber  auf«  geuer  gefegt,  unb  ein  fyalber  (ürglöffel 
8enf  unb  ein  Qrglöffel  kapern  bajugetfjan.  hierin  bämpft  man 
nun  ben  gifd)  jugebeeft  eine  SBtertelftunbe  langfam  im  Ofen  ober 
auf  bem  §erb,  fjebt  tfm  bann  forgfälttg  auf  bie  platte  fjerauS, 
unb  richtet  bie  ©auce  barüber  an.  —  $ann  aud)  in  (Stüde  ge* 
fa^nitten  toerben;  bie  3ubereitung8art  bleibt  fjtebei  biefelbe. 

790.  ©ebünjfcicr  £e*t  mit  »urjclm 

(5in  jtoei*  bi$  breipfünbiger  Jped)t  roirb  gefdjuppt,  befjutfam 
aufgefdjnitten,  bamit  bie  @aüe  nidjt  öerlefct  wirb,  bie  Dljren  aus* 
gefdjnttten,  unb  ber  gifd)  bann  fauber  au8getuafd)en,  abgetroefnet, 
unb  oon  innen  unb  äugen  etttmä  gefallen.  sJ*un  legt  man  ben- 
felben  fammt  ^eterfiliernmtrjeln ,  Porree,  ©eüeriemurjel ,  gelber 
föübe,  jroei  Cotr)  oerfdjnittenem  ©pect,  einer  oerfdjnittenen  3miebel, 
einem  Lorbeerblatt,  einer  ^itronenfdjale  unb  einem  ©tücf  Butter 
in  ba$  Äafrrol,  beeft  biefeö  ju,  unb  bämpft  tfm  im  Dfen  ober  auf 
bem  £erb  eine  gute  SBiertelftunbe.  2ll$bann  rohb  er  mit  ber 
<5auce  begoffen,  unb  nadjbem  jtoei  (Sfpffel  ©emmelbröfeln,  ein 
©la«  2ßein  unb  ettoaö  gleifd)brü>  ober  SBaffer  bajugegeben,  bün* 
ftet  mau  iljn  langfam  nod)  bretotertel  bis  eine  ©tunbe,  9fatn 
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burhft  man  ben  <5aft  ei»e*  fjatbeft  3itoon^  barüber,  battn  tokb  fr 
tntt  einer  gif$fdj«ufel  auf  eine  warme  statte  angerityet,  4mb  bie 
©auce  birray«  (Sieb  barübergegoffe«. 

791*  Gebratener  £cdjt  gefptdt 

SEBitb  na$  9fr.  789  ljergerid)tet  unb  abraftrt ,  unb  über  ben 
Würfen  mit  fein  längti$  gefdjnittenem  ©pe<f  unb  ebenfo  gefdjnit* 
tenen  ©arbeiten  abtt>ed)«lung«tt)eife  gefpi<ft,  nun  aufbreffirt  (9fr. 
1963),  nebft  einigen  berfa^nittenen  3tmebeln  in  eine  butterbeftrtd)ene 
Bratpfanne  gelegt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  jerlaffener 
Butter  unb  einem  @d)öpflöffel  gteifd)brüf>e  übergoffen,  unb  in  feigem 
Ofen  unter  öfterem  Begießen  mit  ber  eigenen  ©auce  eine  Ijalbe 
©tunbe  tangfam  gebraten.  üDen  fertigen  £ed)t  rietet  man  bann 
auf  eine  platte  an,  legt  rranjförmig  runbgebretjte ,  ganj  leidet  ge* 
oratetie  Äartb'ffeldjen  barum,  unb  gibt  tfyn  mit  eiuer  ©arbeöen^ 
f  ttuce  C^r.  294)  ju  Eifa).  (Wl  i  t  21  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

792.  Gebratener  §cdjt  mit  fanrent  SRaljm. 

(Der  gef  djuppte,  aufgenommene  unb  auflgeroaf  djene  lped)t  toirb 
in  beliebig  große  Stüde  gefönitten,  biefe  in  ein  fladjc«  Äaftrol 
ober  *  ine  Bratpfanne  gelegt ,  mit  ©als ,  Pfeffer  f  einigen  3totebel* 
f^etben  unb  einem  gorbeerblatt  gemürjt,  menn  e«  ein  breipfünbiger 
$e$t  ift,  mit  ad)t  Sotfj  jerfaffener  Butter  unb  einem  ©poppen 
f aurem  diatyn  besoffen ,  unb  Ijernad)  in  feigem  Ofen  eine  Ijalbe 
©tunbe  tangfam  gebraten,  unter  toeldjer  &it  man  ben  gij d)  öfter« 
mit  feiner  eigenen  Sauce  begießt.  3ft  er  bann  auf  bie  Patte  an* 
gerietet,  fo  toirb  bie  mit  etloa«  ßitronenfaft  abgefdjärfte,  mit  we- 
niger gleifd)brülje  ober  Söaffer  berbünnte  @auce  baruntergegoffen, 
naä)bem  SorbeerbUrtt  unb  3tDieberf*eiben  au«  betreiben  f)erau«ge* 
nommen.  ^iaeft  Belieben  fann  er  fur$  bor  bem  Slnridjten  mit 
jtoei  (Sjjlöffel  geriebenem  ^armefanfa«  beftreut  toerben.  —  Sföan 
gibt  fjieau  jebe  2lrt  zubereiteter  Kartoffeln  oljne  (Sauce,  namens 
lid)  bie  au«  bem  6d)mata  gebaefenen. 

2lnmertuug.  2)ie  Seber  ber  $edjte  toirb  immer  mit  bem  ^ea)t  ab» 
gefodjt,  ober  wenn  man  benfelben  bratet,  mitgebraten,  unb  aisbann  mit  3i* 
tronenfaft  beträufelt  angerichtet. 

793*  ©eWätterter  £e«t  in  einer  Butterpaftete, 
Born  £tfd)  übriggebliebener  $ed)t  toirb  in  fleine  @tü(fe  ge* 
tyeilt  unb  forgfältig  ausgegrätet,  bann  mit  einem  ©tüda^en  Butter 
be^utfam  burdjtoärmt,  mit  einer  Butterfauce  (9fr.  282)  Iftnreidjenb 
begoßen,  untereinanbergemengt,  mit  3ttronenfaft,  ©ata,  toeijjem 
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"Pfeffer  unb  2Jhi«fatuuß  gefeilt,  unb  in  eine  offene  SButterpaftete 
(ftr.  593)  angerichtet. 

794.  Slauabgefotteue  gorefleit. 

(Sine  $auptbebingung  bei  ben  goretlen  ift,  baß  fie  noch  te* 
benb  in  bie  Srudje  fomnten.  ©obalb  fie  getöbtet  finb,  bringt  man 
fie  auf  ein  ftarf  genäßte«  SSrett,  bamit  ber  ©djleim  nicht  abge* 
wifcht  werbe,  wo  man  fie  bann  ausnimmt,  forgfättig  auömäfcht, 
nnb  aufbreffirt  (9er.  1963).  9lun  werben  fie  in  ein  taftrol  ge* 
legt,  mit  einem  ©poppen  fod)enbem  SBciueffig  übergoffen,  was  fie 
fogleidj  blau  färbt,  unb  Ijmiadj  auf  biefelbeSBeife  blau  abgefotten, 
tt)ie  es  bei  bem  Karpfen  (Sfcr.  768)  befebrieben  ift.  <5inb  fie  fertig 
gefoa)t,  was  in  einer  guten  93iertetftunbe  ber  gall  ift,  fo  richtet 
man  fie  befjutfam  auf  eine  platte  an,  worüber  juöor  eine  über 
ben  töanb  baufebig  abwärts  gebogene  ©eröiette  gebeeft  werben 
f ann,  garnirt  fie  mit  ^eterfilienlaub,  unb  gibt  fie  mit  einer  ©utter* 
fauce  (9er.  282),  ober  gefajlagenen  gifebfauce  (9h\  286),  ober  mit 
Effig  unb  Del.  —  ©ehr  ^übfd)  fe^en  bie  gorellen,  wenn  fie  nach 
bem  einrichten  mit  in  feine  ©lätteben  gefchnittenen  KrebSfcbtoeifcben 
belegt,  ober  in  beren  Ermangelung  mit  feingehaeften  rotten  Otüben 
befprengt  unb  öerjiert  werben,  was  aber  nur  anwenbbar  ift,  wenn 
man  fie  mit  Effig  unb  Del  gibt. 

Stntnerlung.  ^oretten  büvfen  nie  in  ben  fodjenben  <Sub  gebracht 
toerben,  ba  fte  fonfi  augenblicflid)  aufbringen. 

795.  Slauabgefottene  gorellen  in  gricaffeefauce. 

ES  wirb  eine  gricaffeefauce  (9er.  277)  bereitet,  unb  folche,  mit 
einem  weitern  Eßlöffel  ätanunfcif*  abgefchärft,  auf  bie  platte 
angerichtet,  bie  wie  üorige  blauabgefottenen  gorellen  bann  barein* 
gelegt,  mit  einem  Eßlöffel  kapern  überftreut,  mit  in  feine  SBlätt* 
chen  gefchnittenen  trebsfebtoeif chen  belegt,  unb  bie  ganje  platte  mit 
einem  Kranj  oon  Söutterteig  (9er.  1947)  eingefaßt. 

796.  3n  ealjtoaffer  abgefochte  goretten  mit  tartoffein. 

£)ie  reingepu^ten,  aufbreffirten  gorellen  Werben  in  ©aljwaffer 
mit  jwei  oerfebnittenen  .Swiebeln  u^b  etwas  ^eterfilie  eine  Keine 
SBiertelftunbe  abgelocht,  bann  auf  eine  platte  angerichtet,  fykx  mit 
runbgebrehten ,  in  <5aljwaffer  weichgefochten  Kartoffeln  umlegt, 
mit  jerlaffener  Butter  übergoffen  unb  fofort  ju  £ifcb  gegeben.  — 
SDton  fann  auch  bartgefocbteS  Eigelb  feingebaett  über  bie  heiß  an* 
gerichteten  gorellen  ftreuen,  unb  barüber  bann  jerlaffene  Söutter  geben. 

797.  (Sebactene  gorellen. 
2Benn  bie  gorellen  ^ergeri^tet  unb  jum  Söacfen  breffirt 
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(ftr.  1964)  finb,  werben  fle  gleit!)  bem  Äarpfen  9*r.  781  ober 
9fr.  782  jubereitet  unb  beenbet. 

798.  ©cbrateue  goreflen  gefpuft. 

©ereitet  man  nad)  9cr.  791,  unb  gibt  fie  mit  einer  kapern* 
ober  ?arabie«apfelfauce        300,  305)  ju  £ifd). 

799.  SMauabgefottener  €alm. 

£>ie  3ubereitung  ift  tüte  bei  bem  Karpfen  Wr.  768,  nur  wirb 
immer  ftarfer  rotier  ©ein  unb  jwar  ein  £f)eil  mef)r  genommen, 
©arm  ferbirt  man  biefen@atm  mit  einer ©utterfauce  {Sflx.  282), 
f aCt  aber  mit  (Sfftg  unb  Oel. 

800.  ealm  mit  Kartoffeln. 

§ie&u  Derwenbet  man  immer  einen  tteinen  @alm.  tiefer 
wirb  leidet  abgefdjuppt,  aufgenommen,  breffirt  (9fcr.  1963)  unb 
wie  ooriger  abgefotten,  unb  &u  gleid^er  3ett  rof)  abgefdjatte,  runb- 
gebreljte  Kartoffeln  in  ©aljwaffer  unb  einem  <Stü(fdjen  ©utter 
Weidjgefodjt.  £)ann  rtdtfet  man  ben  gifd)  auf  bie  platte  unb  bie 
Kartoffeln  in  bie  ÜHitte  gekauft  an,  unb  gibt  ein  93tertelpfunb 
jerlaffene,  mit  etwa«  ©alj  unb  ein  Hein  wenig  Bitronenfaft  ein* 
ma(  aufgeholte  ©utter  erjra  baju. 

801.  (gebratener  ©alnt. 

9cad)bem  ber  <Salm  rein  gepufct  ift,  fd)neibet  man  benfelben 
in  jweifingerbreite  <5tü<fd)en ,  beftreut  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer, 
unb  legt  fie  eine  ©tunbe  übereinanber.  Wun  wirb  ber  gifd)  oou 
beiben  (Seiten  mittelft  eine«  $infel«  mit  jerlaffener  Söutter,  wor* 
unter  etwa«  3^ronenfoft  gebrüdt  ift,  beftridjen,  unb  auf  einem 
mit  ©utter  ober  Cel  befdmtierten  föoft  auf  guter  ©lut  unter  öfte- 
rem ©cftreidien  mit  jerlaffener  iöutter  gebraten,  wo  man  tf)n  fo 
bann  auf  eine  warme  platte  anrietet,  unb  mit  berfdmittenen  3*s 
tronen  ober  mit  einer  Kapernfauce  (9h\  300)  ferütrt. 

802.  SBlauabgcfoticncr  VncM. 
808.  Sa*«  mit  Kartoffeln. 
804.  ©ebratener  Sa**. 
Diefe  brei  ®eri*te  werben  ganj  wie  jene  gleiten  Manien« 
oom  ©alm  (9cr.  799—801)  jubereitet. 

805.  Gebratene  fflotbftfäe. 
bereitet  man  ganj  wie  ben  gebratenen  <Salm  (9ir.  801.) 
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806.  Sfouabgefottenet  »oL 

Um  beit  2lal  ju  töbten,  wirb  er  mit  einem  £ud)  beim  ßojjf 
genommen,  unb  meijreremal  mit  bem  dürfen  auf  ben  £if$  aufge* 
[plagen,  ober  es  wirb  if)tn  ein  föagel  burd)  ben  $oj)f  gebrütft, 
unb  bicfer  alSbann  auf  ein  23rett  befeftigt.  9ton  wirb  mit  einem 
fd)arfen  üfteffer  bie  §aut  ringöum  am  $t*J>fe  tcid)t  abgetönt,  unb 
bcr  2lal  ein  wenig  mit  ©a£ j  beftreut,  bamit  man  ifm  beffer  galten 
fann;  ift  bie  £>aut  fingerbreit  überbogen,  fo  wirb  fie  mit  bem£ud) 
gefaßt  unb  mit  ftarfem  £ug  über  ben  2lal  fcerabgejogen,  worauf 
berfetbe  mie  jeher  anbere  gifd)  aufgefdjnitten,  aufgenommen,  au«* 
gemäßen,  unb  in  breifingerbreite  ©tücftften  gefdjnitten,  im  Uebrigen 
ganj  nadj  %lx.  768  befyanbeU  wirb.  2ftan  ridjtet  i(jn  nun  auf  eine 
mit  einer  <5eroiette  belegte  platte  gehäuft  an,  garnirt  iljn  mit  ge* 
batfener  ^eterftlie  (SRv.  2014),  unb  gibt  Um  mit  <5ffig  unb  Oel 
ober  mit  einer  Butter  jauce  (ittr.  282)  ju  $ifd). 

807.  m  in  grtcoffecfauce- 

sMan  fodje  ben  wie  oorigen  fyergerid)teten  unb  in  <Stücfd)en 
gefd)nittenen  tial  in  ber  @inmad)fauce  9h*.  276  langfam  weid),  wafc 
eine  f)albe  biä  breiüiertet  (Stunbe  $eit  erforbert,  unb  ridjte  ifm  ofme 
@auce  auf  eine  «platte  an,  oerf topfe  nun  brei  Eigelb  mit  einem 
(Sfjtöffel  ©affer ,  ebenfo&iel  Sitronenfaf t  unb  jwei  (S&töffel  jerlaffe> 
ner  ©utter,  rityre  bieg  in  bie  ©auce,  unb  gieße  (entere,  ofme  fie 
mefyr  Fod)en  ju  laffen,  burd)  ein  ©ieb  über  ben  Sifd). 

808.  m  auf  bem  9?oft  geliratem 

(Sin  nad)  SRr.  806  abgeftreif ter ,  aufgenommener  $al  wirb  in 
breifingerbreite  ©tütfdjen  gefdmitten,  foldje  mit  @a(j  unb  Pfeffer 
beftreut,  unb  eine  ©tunbe  übereinanbergeiegt.  sJcun  mad)t  man 
oon  f)0la  feine  <Spie&d)en ,  fterft  an  jebe«  brei  bt*  öier  SlalftücJ* 
<fcen,  unb  jmifdjen  biefe  je  oon  ber  einen  ©eite  ein  ©albeiblatt, 
oon  ber  anbern  ein  Lorbeerblatt.  <5inb  alle  <5tü(fd)en  fo  fjerge* 
richtet,  fo  werben  fie  auf  einen  mit  Specf  beftridjenen  föoft  gelegt, 
biefer  auf  ®(ut  geftetlt,  bie  <£tü<f<f>en  oon  beiben  ©eiten  eine 
fjalbe  ©tunbe  fcfcön  gelb  gebraten,  unb  wafjrenb  bem  ©raten  mit 
geriebenen  €emmelbröfeln  beftreut.  Sftun  ftreift  man  fie  oon  ben 
©Jjieffäen  ab,  ridjtet  fie  auf  eine  warme,  am  föanb  mit  Zitronen; 
fdjnifcen  belegte  platte  an,  unb  tragt  fie  fogleid)  auf.  —  Der  5lal 
fann  au*,  jebeS  @tü<fd)en  für  fid),  in  butterbeftridjene«  Rapier  ge* 
bunben,  unb  fo  auf  bem  föoft,  unter  öfterem  Umfefpen,  gebraten 
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werben;  wenn  baö  Rapier  abgenommen  unb  er  auf  Meßlatte  ge» 
fegt  ift,  toixb  er  bann  mit  einer  *ßarabie$apfelfauce  (9lr.  305)  ober 
au*  mit  3itrouenf*eibeu  ju  £if*  gegeben. 

809.  Wal  am  @)u<$  gebraten. 

Der  2lal  wirb  wie  obiger  vorbereitet,  au*  ebenfo  an  ©piefc 
*en  gefteeft,  (entere  bann  an  ben  grögern  ©pieg  gebunben,  unb 
ber  gif*  wäfjrenb  bem  ©raten  mit  ©robbröfeln  beftreut.  Den 
^attenranb  belegt  man  glei*fall$  mit  3itronenf*eiben. 

810.  Slal  tu  ber  Pfanne  gebraten. 

Der  na*  Wx.  806  f>ergeri*tete  silal  totrb  in  breifingerbrette 
<Stücf*en  üerf*nitten,  unb  unterbefj  eine  oerriebene  Knoblau* 
mit  einem  falben  ©*öpftöffel  Söaffer  aufgef  o*t  unb  burd)gefct)üttet 
wenn  bieg  Knoblau*waffer  erfaltet  ift,  bie  2lalftücf*en  bann  bar* 
eingetaucht,  fol*e  fjewa*  mit  Salj  unb  Pfeffer  etngeroürjt,  unb 
eine  ©tunbe  fteljen  gelaffen.  93on  SBeißbrob  (Semmel)  werben 
nun  runbe  «Scheiben  gef*nitten ,  bie  Slalftttcfcljen  je  auf  einer  <Seite 
mit  einem  <Salbeiblätt*en ,  auf  ber  anbern  mit  einer  Brobf*nitte 
belegt,  unb  alle  brei  STtjeite  immer  mit  Binbfaben  jufammenge* 
bunben.  SUSbamt  wirb  ein  gute«  <5tM  ®d)malj  in  ein  fla*e«, 
weites  Kaftrol  getrau,  bie  2lalfrüc!*en  barin  auf  ni*t  ju  ftarfem 
geuer  auf  betben  ©eiten  langfam  fertig  unb  gelb  gebraten,  fjer* 
na*  aufgebunben,  fammt  bem  Sörob  auf  bie  platte  angerichtet, 
nnb  mit  oerfdjntttenen  3irronen  unb  einem  ©tücfdjen  Kräuterbutter 
(!Rr.  269  ,  270)  ju  £if*  gegeben.  —  Kann  ebenfogut  au*  in 
einer  Bratpfanne  im  Ofen  gebraten  werben. 

811.  Slalraupe. 
3ft  in  allen  3ubereitung$arten  ganj  bem  2Iat  glei*. 

812.  393el$.  SMer. 
SBirb  na*  9tr.  806  blau  abgefotten,  nur  nimmt  man  ju  bem 
Slbfub  etwas  Knoblau*,  unb  gibt  ben  gif*,  wenn  er  nt*t  f*werer 
at«  fe*S$ßfunb  ift,  immer  ganj  mit(Sffig  unb  Del  auf  benSTif*. 
2lu*  fann  man  if)n  öor  bem  Auftragen  mit  gef*abtem  2fteerrcttig 
überlegen,  ober  e8  Fönncn  Kartoffeln  Wie  bei  9tfr.  800  nebft  jer> 
laffener  Butter  beigegeben  Werben. 

813.  SHauabgefottener  tö&euttonfe. 
Die  Zubereitung  gef*iefjt  na*  9tr.  799.    @oll  ber  gif* 
gana  auf  ben  £tf*,  fo  wirb  er  in  einer  gif*wanne  gefo*t,  bann 
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auf  ein  mit  einer  @erbie*te  utti»nnfbefte8  53rctt^en  angeridjtet, 
bicfe«  auf  eine  platte  gcftettt,  ber  gif$  mit  $eterfüie  bcfränjt, 
unb  mit  (Sffig  unb  Del  ober  einer  »ttttetfauce  .(ftr.  282)  ferbirt. 

814.  Wcinlnitfc  mit  Kartoffeln. 
815.  (gebratener  9U>ctnlait!e. 

Diefe  beiben  unterliegen  ganj  berfelben  Söe^anblung  tüte  bie 
ealme  gleiten  tarnen«  (9tr.  800,  801). 

816.  Srüfdjen  Mau  abgefatteu. 
SBevben  tote  bie  gweUen  3fc.  794  bereitet ,  nur  nu#  breffirt, 
»eil  fie  fi$  beim  flogen  oon  fetbft  frümmen. 

817.  ©eoatfene  Srüfdjen. 

Die  Drüfd)en  »erben  auegenommen,  au$ge»af<f)en,  abgetrofc 
net,  mit  @alj  unb  Pfeffer  eingewinkt,  in  ben  Seib  ein  f>albe« 
©albeiblatt  gelegt,  unb  fobann  beenbet  roie  bie  gebaefenen  Karpfen 
781,  782). 

818.  aMauabgefoäetie  Rieten, 

819.  Mgefflnrnläte  Rieten. 
820.  ©ebatfene  6djleiem 

9tod)bem  bie  ©dreien  getöbtet  flnb ,  »erben  fte  abge»af<f)en, 
bann  ausgenommen,  au$ge»af<f)en,  unb  ganj  ober  in  @tü<f*en 
berf  dritten  »ie  bie  Karpfen  gleiten  tarnen«  (9tr.  768,  773,  781, 
782)  beenbet. 

821.  (SangW*e. 

Die  ©angftfdje  »erben  gekuppt,  ausgenommen,  au8ge»af$en 
unb  abgetrocknet,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingeteilt,  unb  fo  eine 
falbe  ©tunbe  liegen  getaffen,  alSbann  auf  einen  mit  6pecf  be* 
ftri^enen  faißgemae^ten  9?oft  gelegt,  auf  Sohlen  geftellt,  unb  auf 
beiben  @eiten  fdjneü  leid)t  gelb  gebraten ,  bod)  fo ,  ba§  fie  nirf»t 
auSgetrocfnet  ftnb. 

822.  ©eiratene  Merten. 

Die  töenfen  finb  ettoaS  größer  als  bie  ©angfifdje.  ®ie  »er- 
ben gepufct,  ausgenommen,  au$ge»afdjen  unb  abgetroetnet,  bann 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  ein  Lorbeerblatt  in  ifjren  #aud) 
gelegt,  «auf  einem  mit  ®j>e<f  beftriefanen  Woft  auf  beiben  (Seiten 
gelb  gebraten,  unb  mit  (Sffig  unb  ©et,  ober  aud)  mit  jerlaffener 
öutter,  -toomit  ettoa*  äitronenfaft  bermettgt  »urbe,  ferbirt. 
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823.  8Iaufcfl«en. 

©erben  gebraten  wie  bie  ®angfifd)e  (9fr.  821),  nur  mafyt 
man  üor  bem  einfallen  einige  fleine  (gtafänitte  über  ben  töüden, 
unb  wäfyrenb  bem  ©raten  beftreid)t  man  bte  gifd)e,  mittetft  eine« 
Keinen  "ipinfel«,  mit  jerlaffener  ©utter,  bte  mit  etwa«  Bitronen* 
faft  t>ermtfd)t  ift.  233er  ben  ®efd)tna(f  ber  ©albei  liebt,  fann  ein 
Statt  baoon  in  ben  &aud)  ber  gifdje  legen.  9ftan  gibt  fie  mit 
(Sffig  nnb  £)el.  —  $ann  man  aud)  in  ber  Pfanne  braten. 
92ad)bem  fie  eingewürjt  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe  übereinanbergetegen, 
werben  fie  in  ätfefjl  umgefe^rt,  in  einer  fladjett  Pfanne  in  feigem  • 
©d)tnalj  oon  betben  leiten  gelb--  unb  burdjgebraten,  bann  ange* 
ridjtet  unb  warmgefteUt.  £a«  jurücfgebltebene  gett  wirb  au«  ber 
Pfanne  gefd)üttet,  in  biefelbe  fyernad)  ein  ©tücfdjen  Söutter,  jwei 
Grglöffel  Grffig,  ein  Grßlöffet  feine  3ttJiebelfd)ei6en  unb  brei  bis  bier 
Eßlöffel  SEBaffer  gegeben,  bieg  jufammen  einigemal  aufgefodjt,  bie 
©auce  nun  burd)'«  ©ieb  gegoffen,  unb  nebft  3itronenfd)nuJen  unb 
nadj  belieben  Kräuterbutter  mit  ben  gifdien  feroirt. 

824.  Slaufeltdjen  auf  anbere  «rt. 

9iad)bem  bie  gifd)e  gefdjuppr,  ausgenommen  unb  au«gewafd)en, 
werben  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingewfirjt,  unb  eine  ©tunbe 
liegen  getaffen,  bann  ein  Lorbeer*  ober  nod)  beffer  ein  «Salbeiblatt 
in  ifyren  23aud)  gelegt,  unb  fie  in  9fter)l  umgetefyrt.  Unterbeg  wirb 
in  einer  Pfanne  ein  ©tüct  ©utter  jerlaffen,  jwei  toerfdjnittene 
3wiebeln  nebft  ben  giften  bareingegeben,  biefe  üon  beiben  ©etten 
langfam  gelb  barin  gebraten,  wäfjrenb  bem  ©raten  einigemal  mit 
ßitronenfaft  beträufelt,  unb  tyentad)  fammt  ben  3wtebeln  unb  ber 
©utter  auf  eine  toarme  platte  angenagter. 

825.  2lböeftr)mäljte  Särfttjlinöe  (ff rifterltage)  mit  ffartoffcht. 
$)a  bie  ©puppen  f)art  anliegen,  fd)uppt  man  bie  S3ärfd)lingc 
gewöfjntid)  mit  §ülfe  eine«  OfeibetfenS  ab,  ober  legt  fie  in  laue« 
©affer,  in  weldjem  eine  £anbt) oll  @alj  ift,  wo  bie  ©puppen  bann 
teidjter  abgeben,  £)abei  müffen  {ebenfalls  juerft  bie  gloffen  mit 
einem  guten  Keffer  abgefd)nitten  Werben.  92un  nimmt  unb  wäfdjt 
man  bie  S3ärfd)linge  au«,  unb  lägt  fie,  wenn  e«  bie  $dt  erlaubt, 
einen  falben  £ag  abliegen,  weil  itjr  gleifd)  t)art  ift.  ©te  fönnen 
ganj  gelaffen  ober  in  ©tütfe  gefdjnitten  werben,  im  Uebrigen 
bereitet  man  fie  wie  bie  abgefcrjmäijten  Karpfen  (9fr.  773).  SBenn 
bie  gifdje  angerichtet  finb,  wirb  ein  Sfranj  oon  rol)  abgefdjätten, 
runbgebre§tett,  in  ©aljwaffer  mit  einem  ©tü(fd)en  ©utter  abge* 
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fönten  Kartoffeln  fjerumgelegt,  unterbeß  ein  ©tücfdjen  ©utter  jer* 
(äffen,  ein  (Sßlöffel  3roieMn  unb  ebenfooiel  "peterftlie  meid)  barin 
gebämpft,  etroa$€5al&  unb  Pfeffer  baruntergerüfn:t,  unb  bieg  über 
gifd)  unb  Kartoffeln  gesoffen. 

826.  ©ektfcnc  Särfrtünge. 

SÖenn  bie  93ärfd)linge  tote  oorige  f)ergerid)tet  ftnb,  werben 
über  ben  9¥ücfen  Grinfdmitte  gemadrt,  bie  gifd)e  nun  mit  ©atj  unb 
Pfeffer  beftreut  unb  wie  oorige  liegen  gelaffen,  unb  fobann  gleidj 
ben  gebotenen  Karpfen  (9h\  781,  782)  bereitet. 

827*  ©ebratene  Wefdjen. 

9tod)bem  bie  gifdje  abgefdjupJJt,  aufgenommen  unb  auöge- 
roafdjen  ftnb,  fdjneibet  man  fie  in  beliebige  @tücfd)en,  beftreut  biefe 
mit  <Salj  unb  Pfeffer,  läßt  fie  eine  (Stunbe  liegen,  trocfnet  fie 
mit  einem  SuaV  ab,  unb  bratet  fie  auf  bem  beftriäVnen  föoft  ober 
in  ber  Pfanne,  in  erfterm  gall  unter  fortmdtirenbem  beträufeln 
mit  butter,  roeläie  mit  etwas  3itronenfaft  oevmengt  tft,  in  lefcterm 
gall  in  einem  @tü(fd)en  Butter  ober  in  gutem  fjeißem  ^djmalj. 
^eroirt  werben  fie  bann  mit  üerfd)nittenen  3itronen  unb,  nad) 
belieben,  mit  einem  ©tü<fd)en  Kräuterbutter  (Otr.  269,  270). 

828.  »arte  in  fanrcr  eauce. 

£)ie  barbe  wirb  rein  gepult,  in  8tücfd)en  gefdmitten,  unb 
biefe  mit  etwa$  ©alj  beftreut.  Diun  bereitet  man  folgenbe 
€>auce:  $)rei  Kodjlöffel  äftefyl  wirb  in  einem  @tücfd)en  gett 
gelbbraun  geröftet,  bann  ein  Eßlöffel  feingefd)nittene3wiebeln  bar* 
eingetftan  unb  fo  lange  bamit  geröftet,  bis  bie  3*mebeln  gelb  ge* 
roorben,  bieg  nun  mit  gleifdjbrüfje,  an  gafttagen  mit  ©affer,  in 
beibcn  gäUen  aber  mit  einem  @la8  <5ffig  jur  gehörigen  £)tcfe  ab* 
gerührt,  unb  ©alj,  Pfeffer,  ein  Lorbeerblatt,  eine  3itronenfd)ale 
unb  einige  helfen  bareingetfyan.  3n  biefer  ©auce  wirb  Ijernad) 
ber  gifd)  eine  fyalbe  ©tunbe  langfam  gefodtf,  wo  er  weid)  fein 
wirb.   Üftan  ridjtet  ifjn  nun  an,  unb  gießt  bie  (Sauce  barunter. 

829.  barbe  auf  anbcrc  $lrt 

©U  rote  oorige  t)ergerid)tete  unb  oerfdjnittene  barbe  wirb  in 
<Saljwaffer  ungefähr  eine  33iertelftunbe  gefodjt,  unb  bann  auf  bie 
platte  angerichtet.  Unterbeß  bünftet  man  in  einem  ©tücfdjen 
butter  $wei  Eßlöffel  feingcfd)nittene  3roiebeln  meid),  gießt  einen 
fjalben  ©d)oppeu  guten  Grffig  baran,  fügt  ein  wenig  6alj  unb 
Pfeffer  bei,  unb  nadjbem  bieg  einigemal  aufgefodjt,  wirb  bamit 
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ber  gif*  übergoffen.  —  ©ewöljnli*  gibt  mon  fieju  geröftete 
Kartoffeln. 

830.  ©ebatfene  Sartc. 

831.  ©cbadene  »orte  in  Satfieig. 

9to*bem  fie  rein  gejmfet  unb  gewaf*en  ift,  wirb  bie  ©arbe 
in  ©tüddjen  gefdjnttten,  weldje  man  mit  Keinen  Grinfdjnitten  toer* 
fteljt,  unb  mit  <5alj  unb  Pfeffer  beftreut.  £)ie  übrige  Bereitung 
ift  biefelbe  tüte  beim  gebaclenen  Karpfen  (ftr.  781,  782). 

832.  »rahmen. 

©erben  gepufct,  aufgenommen ,  gewafdjen,  mit  <salj  unb 
Pfeffer  eingerieben,  unb  ein  ©albeiblatt  in  ifjren  23au*  gelegt, 
bann  in  einer  flauen  Bratpfanne  mit  einem  6tü<f*en  Butter, 
einigen  (£§löffeln  SBaffer,  femgef*nittenen  3wiebelf*eiben,  ©djnitt* 
(au*  unb  ^ßeterfilie  im  Ofen  tangfam  gebraten. 

833.  ©ebatftne  ©nurbeln. 

£)ie  ©runbeln  bringt  man  lebenbig  in  eine  ®d>üffel  mit  2ttildj, 
wo  fie  fid)  ganj  coli  unb  runb  anfaugen,  wa$  fie  töbtet.  9hw 
»erben  fie  in  ein  £u*  genommen  unb  abgetrotfner,  bann  in  einem 
anbern  $udje  eine  $anböoll  ättefl,  ebenfoüiel@emmelbröfeln,  nebft 
<§alj  unb  Pfeffer  untereinanbergemengt,  bie  ©runbeln  bareingelegt, 
unb  ba$  Xu*  mit  benfelben  fo  lange  fin*  unb  ^ergejogen,  bis 
biefelben  ganj  in  Sttefl  eingefüllt  flnb,  worauf  fie  in  feilem 
@*malj  röf*  gebaden  werben.  —  Oft  eine  größere  Partie  $u 
baden,  fo  bfirfen  ni*t  ju  öiel  auf  einmal  in  bie  Pfanne  fommen, 
weil  fie  fonft  ni*t  röfdj  würben. 

834.  ©cbadene  ^äringc. 

$)ie  $äringe  werben  gefjäutet,  gewaf*en,  gehalten,  unb  ieber 
in  toier  ©treifen  gef*nitten,  biefe  eine  ©tunbe  in  falte  3ttildj  ge* 
legt,  nun  no*  einigemal  in  Söaffer  abgewaf*en,  abgetrodnet,  ju* 
erft  in  3J2ef)l,  bann  in  oerflopften  (Stern  unb  julefet  in  geriebenem 
Sßeifjbrob  umgefefrt,  unb  ferna*  in  einer  Bratpfanne  in  fjeifjem 
®*malj  oon  beiben  (Seiten  gelb  gebaden. 

835.  »wf  bem  töoft  geratene  ^äringe. 

$>te  Jpäringe  werben  geflopft,  abgehäutet,  gewafdjen  unb  fe*$ 
biet  ad)t  ©tunben  in  falb  ©affer  falb  2ftfl*  gelegt ,  wobei  2e^ 
tereS  einmal  gewe*felt  werben  mu§.  £)ann  nimmt  man  fie  |cr* 
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auS,  trocfaet  biefelben  ab,  unb  wenn  es  bie  Bett  erlaubt,  hängt 
man  fte,  an  ben  ©a^wän^en  angebunben,  einige  ©tunben  an  bie 
8*ffc  fcernach  werben  fic  auf  einen  butterbeftricrjenen  föoft  gelegt, 
oon  beiben  6eiten  auf  guter  ©tut  gelb  gebraten,  wäfjrenb  bem 
traten  mit  jerlaffener  53utter  beftridjen,  bann  warm  auf  bie 
platte  angerichtet,  unb  mit  ®enf  unb  Grfjig  unb  Oel  fertnrt 

836.  ©cbratcnc  prrnge  auf  anbere  Hrt 

£)ie  $äringe  werben  abgehäutet,  rein  aufgenommen,  öierunb* 
jWanjig  ©tunben  in  einigemal  ju  wethfelnbeS  Gaffer  eingeweicht, 
unb  nun  an  ben  ©chwänjen  jum  Xrocfnen  an  bie  £uft  gelängt, 
hernach,  jeber  einzeln,  in  butterbeftridjeneS  Rapier  gewicfelt,  unb  eine 
SBiertelftunbe  auf  bem  9toft  gebraten,  wäfjrenb  roet(t)er  3^tt  man  bas 
Rapier  einmat  aufmacht  unb  bie  gifcfje  barin  umwenbet,  bamit  fie 
auch  bon  ber  anbern  (Seite  braten.  —  2ftan  fann  fie  audj  in  9Wef)l 
umf  ehren,  unb  in  ber  Pfanne  in  ©chmatj  ober  SButter  braten. 

837.  Mgefchmäljter  ©totffif«. 

äftan  fdjnetbet  ben  gemeinten,  ausgegräteten  ©tocffifch  in 
©tücfe,  unb  fefct  biefe  in  lauem  SBaffer  aufs  geuer,  wo  man  fie 
ein*  ober  jweimal  auffodjen  lägt,  fyernad)  mit  bem  ©djaumlöffei 
heraushebt,  unb  in  bie  jum  Auftragen  beftimmte  ©d>üffet  anrietet. 
9?achbem  bann  in  einem  ©tücf  frtfcher  SButter  feingefchnittene  3wie* 
beln  leidet  gelb  geröftet,  wirb  öon  ben  angerichteten  ©toefftfehen 
baS  Söaffer,  Welches  ftd)  noch  gefammelt  h&t,  abgegoffen,  folche 
mit  ®alj  unb  etwas  Pfeffer  beftreut,  unb  bie  Söutter  nebft  ben 
3toiebeln  barübergegoffen.  —  $teju  roirb  auch  öfters  ©enf  gege^ 
ben,  ber  fct)r  gut  ba$u  fehmeeft. 

3lnmerfung.  Sin  toieten  Orten  befommt  man  bie  ©toeffifche  nicht  ge* 
»eicht;  in  btefem  ftalle  fefje  man  ben  Wrtifel  9ir.  2027.  2luch  erhält  man 
fte  öftere  motu  geroeicht,  aber  toebet  abgehäutet  noch  ausgegrätet;  aisbann  ent 
ferne  man,  roenn  fte  abgelocht  ftnb,  $aut  unb  ©raten  fo  fchnett  hrie  möglich, 
bamit  bie  ^tfche  nicht  erfalten.  —  SBenn  bie  ©toeffifche  nicht  fchön  toeifj  Dom 
SBeichen  fhtb,  ifi  es  [ehr  gut,  wenn  man  beim  Ablochen  eine  Sftefferfpifee 
@altartari,  ba«  man  in  ben  Styotljefen  erhalt,  beigibt.  @S  toirb  bann  ber 
ftifdj  fchön  weife,  unb  ba8  Littel  ifl  ein  ganj  unfdjäbticbeS. 

838.  etodßtö  mit  tartoffehu 

©efottene  Kartoffeln  werben  warm  abgefa)ätt  unb  in  ©Reiben 
gefchmtten,  bann  ein  halber  $ärmg  ober  öier  ßoth  ©arbeilen  ge* 
wafdjen,  ausgegrätet  unb  in  feine  Söürfel  jertheilt,  begleichen  oier 
hartgefod)te  ($ier  fall  in  Scheiben  uerfchnitten,  unb  enblich  brei 
«Pfnnb  geweichte,  Wie  toorige  abgelochte  ©toeffifehe  in  f  feinere 
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Stüde  gebrodelt.  9*un  wirb  eine  Schüffei,  welche  ba«  geuer  t>er* 
tragen  fann,  ober  eine  SMechform  bicf  mit  Butter  beftrichen,  eine 
£age  Stocfftfd),  eine  Sage  Kartoffeln,  bann  #ärtng  (ober  Sar* 
bellen),  (5ier,  etwa«  Salj,  Pfeffer,  fein  gewiegte  ^ßeterfilte  unb  ein 
Grglöffel  SÖrobbröfeln,  hernach  wieber  Stotffifdj  ic.  bareingelegt, 
unb  fo  abwed)«lung«weife  fortgefahren,  bi«  ber  SSorratfj  oerbraudjt 
ift.  Oftan  giegt  al«bann  nach  ©elieben  einen  falben  ©poppen 
fügen  9tof)tn  barüber,  legt  obenüber  bie  fünften  Kartoffelfchetben, 
begießt  ba«  ®anje  mit  jerlaffener  ©utter,  ftellt  e«  eine  halbe 
Stunbe  in  ben  Ofen,  lagt  e«  fax  gelb  werben,  unb  gibt  e«  fofort 
heig  ju  Xifd). 

839.  Stotffifdj  in  Sarbettenfauce, 

>$wei  Kochlöffel  üJie^t  wirb  in  einem  93iertelpfunb  ©utter 
weife  geröftet ,  bieg  mit  jwei  Schöpflöffel  gleifdj*  ober  gaftenbritye 
abgerührt,  unb  mit  einer  3»^onenfchate,  3Wu«fatblüte,  jwei  gor* 
beerblättern  unb  einer  mit  jwei  helfen  beftecften  3wiebel  eine 
halbe  Stunbe  btcfltd)  eingelocht.  Unterbeg  fefet  man  bie  Stocffifche 
mit  lauem  Söaffer  auf«  geuer,  ftellt  fie,  wenn  fie  bereit«  am 
lochen  finb,  bei  Seite,  unb  lägt  fie  jugebecft  an  einem  feigen 
Ort  eine  ^atbe  Stunbe  jiefjen.  T)te  jur  gehörigen  $)tcfe  gefod)te 
Sauce  wirb  nun  burd)'«  Sieb  in  ein  anbere«  Kaftrol  gegoffen, 
oier  2oth  ausgegrätete,  fein  würflig  gefdjnittene  Sarbellen  barein* 
gethan,  bie  Stocffifd)e  mit  bem  Schaumlöffel  herausgehoben,  nach' 
bem  fie  gut  abgelaufen  finb,  in  bie  Sauce  gegeben  unb  einigemal 
barin  aufgefocht,  bann  angerichtet,  unb  nach  belieben  mit  ©utter* 
teigblümchen  (9cr.  1945)  beftecft,  ober  in  eine  offene  ©utterpaftete 
(Wr.  593)  angerichtet,  auch  mit  geröfteten  Kartoffeln  ferütrt. 

840.  ©torffifdi  in  fflahmfouce. 

SDie  Stodfif d)c  werben  gau  j  nach  9fr.  837  abgefotht.  3n  fech« 
tfoth  Söutter  wirb  bann  jwei  Kochlöffel  mty  weig  geröftet,  folche« 
mit  einem  Schoppen  fügem  9fabm  ober  guter  üttilch  abgerührt,  mit 
Salj,  Weigern  Pfeffer  unb  ülftusfatnug  gewürjt,  unb  eine  halbe  Viertel* 
ftunbe  gefodjt,  bie  Stocffifche  nun  au«  bem  Xöaffer  gehoben,  unb 
nadjbem  fie  gut  abgelaufen  finb,  in  ber  Sauce  einmal  aufgelocht. 

Änmerfung.  2)ie  £auce  barf  bei  biefer  unb  ber  borigen  Kummer 
nid)t  bünn  bereitet  fein ,  ba  fic  jebenfaü«  burtfi  bie  Stocffifdhe  öerbünnt  toirb. 

841.  gricafftrter  Siodftfdi  in  einer  Sutterjmfteie. 

Gerettet  unb  beenbet  man  nach  839.  23eim  Anrichten 
quirlt  man  oter  Eigelb  mit  jwei  (Sglöffel  (gffig  unb  jwei  8oth 
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jerlaffener  ©utter  ab,  gießt  bie§  befjutfam  an  bie  <Sauce,  mtb 
richtet  at«bann  ba«  ©anje,  o^ne  baß  e«  normal«  fo^en  barf,  in  eine 
offene  öutterpaftete  (9*r.  593)  ober  in  ein  <ßaftetenbau«  0Kr.  594)  an. 

9lnmerfung.  25a$  ©aljen  ber  gefönten  ©tocfftfcfye  fotttc  immer  erft 
bei  bem  9lnrid)ten  gefc^e^en ,  tnet!  foldje«  ben  ©tocfftfdj ,  im  goß  bcrfelbe  j« 
jtarf  gemeint  märe,  auflöst  mtb  aud)  öfter«  Ijart  mad)t. 

842.  ©ebarfenet  ©totffif«. 

Der  gewcidjte,  ausgegrätete  ©totffifd)  wirb  in  $weifmgerbio!e 
<5tücfe  üerfdmtttcn,  biefe  mit  einem  £u<b  gut  abgetroefnet,  fogletdj 
in  Sftefjl,  weldje«  mit  etwa«  ©atj  unb  Pfeffer  oermengt  würbe, 
umgelegt,  bann  in  üerflopfte  (5ier  getauft,  mit  feinen  ©emmcl* 
bröfeln  beftreut,  unb  fd)netl  au«  red)t  Reißern  <Sd)tnatj  gebaden, 
tjernaä)  überetnanbergeorbnet  angerid)tet,  unb  fogleid)  Ijeiß  ju 
©auerfraut,  ober  al«  eigene«  ©erid)t  mit  jerlaffener  ©uttcr  ober 
mit  ©enf  ju  Xifd)  gegeben.  —  (Sine  $auj>tfad>e  tft,  baß  ber 
©toeffifdj  nidjt  ju  ftarf  gcweiäjt  fei,  weil  er  fonft  nid)t  gebaefen 
werben  fönnte. 

843.  ©ebatfeuer  etotffifdj  auf  anbere  %xt 

Der  mie  üoriger  in  ©tücfd)en  oerfdmittene  ©todfifd)  Wirb  mit 
etwa«  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  fyernad)  bie  ©tüddjen  in  ©atfteig 
oon  ©affer  (9?r.  1326)  umqefefyrt,  unb  au«  fjeißem  ©djmalj  gelb 
unb  röfd)  gebaden.  üftan  legt  nun  Rapier  auf  einen  töoft,  unb 
barauf  bann  fogleid)  au«  ber  Pfanne  bie  gebotenen  ©toeffifefce, 
bamit  ba«  gett  abtropfe. 

844.  (Modjter  Sabcrban. 

äßan  legt  ben  ßaberban  brei  £age  in  frifd)e«,  mit  weniger 
geller  Kauge  oermifa^te«  Söaffer,  weld)e«  man  Waljrenb  biefer  3eit 
mefyrmal«  wedjfelt,  bamit  er  babura)  fein  ftarte«  ©alj  oerlicre,  fefct 
ibn  bann  in  einem  (Stücf  ober  in  mehrere  <Stüde  üerfdjnitten 
mit  frifd)em  ©affer  auf«  geucr,  unb  läßt  it)n,  ganj  leid)t  gefal* 
jen,  jum  oölligen  ©ub  fommett,  worauf  man  t^n  ein  wenig  toom 
geuer  entfernt,  unb  nun  ganj  tan^fam  eine  f»a(bc  bi«  bretoiertet 
@tunbe,  je  nadjbem  ba«  ©tücf  buf  ift,  nur  oon  einer  ©eite  jiefjen 
laßt.  «l«bann  wirb  er  mit  bem  ©djaumtöffel  ober,  wenn  e«  ein 
große«  @tü<f  gifdj  ift,  mit  jwei  gifdtfelten  ^erau«getyoben ,  naa> 
bent  er  gut  abgelaufen  ift,  in  bie  Witte  einer  platte  angeridjtet, 
rolj  abgefdjiilte,  runbgebrefyte,  in  ©aljwaffer  mit  einem  ©tihfdjen 
©utter  abgelöste  Kartoffeln  im  flranj  barumgelegt,  unb  ba« 

ftiftl,  «üttwucr  Äo$&»(fc    «e  Äufl  19 
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®anje  mit  jertaffener  ©utter,  bie  mit  ettoa«  Salj  einmal  auf* 
gefönt  f>at,  ju  £if*  gegeben,  na*  ©elteben  au*  eine  frkaffitte 
©utterfauce        283)  baju  ferotrt. 

845.  ©elfter  Merban. 

5>teju  oertoenbet  man  in  bcr  9?eget  übriggebliebenen  8a* 
berban.  Da«  gleif*  toirb  in  Keine  <5tücf*en  öcr^upft,  biefe  forg* 
faltig  ausgegrätet  unb  abgehäutet,  bann  mit  efttem  ©tfictöjen  S3nt* 
ter  langfam  bur*toärmt,  mit  einer  roeißen  Infanten  ©utterfauce 
(9*r.  282)  tynrei*enb  begoffen,  untereinanbergemengt,  no*  re*t 
Ijetß  bod)  ni*t  !od)cnb  gemacht,  mit  2ttu«fatnug  unb  einem 
löffei  oertoiegter  ^eterfilie  getoürjt,  unb  na*  belieben  in  eine  of= 
fene  Söutterpajtete  (Wx.  593)  angerichtet,  ober  mit  in  ©«fjtoaffer 
abgetönten  Sartoffeln  feröirt. 

846.  @e!o*ter  Sabeltau. 
Unterliegt  ganj  ber  ©e^anblung  oon  9fr.  844. 

847.  ®e!o*ter  frifdjer  «abeltan. 
SD«  Rabeliau  toirb  brei  bt«  bier  ©tunben  in  falte«  SBaffer 
gelegt,  bamit  feine  puppen  ertoei*en,  unb  ba«  @*teimige  auf* 
gelöst  merbe.  Dann  f*uwt  man  it>n  ab,  toei*t  il>n  gut,  rote 
bei  9fr.  844  betrieben,  unb  fefct  ihn  mit  einer  falben  2Rag  äWil* 
unb  ebenfotoiel  gut  gefaljenem  üffiaffer  auf«  geuer,  um  i^n  Ijier 
eine  gute  ©tunbe  langfam  ju  fo*en.  $erna*  toirb  er  befyttfatn 
f)erau«gef)oben,  auf  bie  platte  angeri*tet ,  mit  in  ©aljtoaffer  ab* 
gefönten  Kartoffeln  belegt,  unb  mit  folgenber  ©auce  (biefe  in 
einer  ©auctere)  feroirt:  <Se*«  fjartgefo*te  (Jigelb  toerben  bur* 
ein  ©ieb  getrieben  ober  fein  oertoiegt,  nun  eine  ©anbooll  abge* 
jupfte,  fcfjnell  in  gefallenem  Söaffer  abgetönte  ^eterfilie  feft  au«* 
gebrücft  unb  ebenfall«  fein  öertoiegt,  unb  bieg,  na*bem  ein  (Sg* 
löffei  ©enf,  ettoa«  2ftu«fatnug,  ®alj  unb  na*  belieben  3itronenfaft 
bajugegeben,  in  ein  Kaftrol  genommen,  unb  mit  einem  SMertefyfunb 
iöutter  unb  ettoa«  gleif*brü§e  auf  bem  geuer  fcig  gema*t. 

848.  ©efo*ter  6*eKfif*. 

3rif*e  @*eüfif*e  toäf*t  man,  oljne  fie  Dörfer  ju  toei*c», 
ab,  fefet  fie  bann  mit  faltem  3Baffer  jum  geuer,  unb  fo*t  fie  ganj 
tote  ben  Caberban  9fr.  844.  Der  gefallene  ©*ellfif*  mug  na* 
9fr.  844  getoäffert  toerben,  unb  toirb  bann  au*  ebenfo  gefo*t. 

849.  Gebratene  Hitftent. 

©eint  Oeffnen  (fiefje  9h\  177)  mug  man  fetjr  forgfältig  fein, 
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bamit  feine  Kufter  wrfchmtten  mirb  ober  @aft  Perloren  geht.  Die 
duftem  werben  fobann  ie  mit  einem  «einen  ©tücfcben  SButier  be* 
legt,  unb  leicht  mit  (Sern meibrö fein  übevftreut,  fanin  ch  eine  failbe 
$5iertelftunbe  im  Ofen,  reo  man  fie  auf  ein  S3led>  [teilt,  ober  auf 
bem  SRofi  gebraten,  unb  julefct  auf  iebe  einige  tropfen  Zitronen* 
faft  gebrüdtt.  3ftan  fteüt  fie  nun  auf  eine  platte,  unb  gibt  fit 
getoötyttd)  als  Weine«  platteten  nach  ber  ©type,  au*  bei  ®abel* 
frühftüden. 

850.  Gebratene  «Inftem  mit  StU. 

v'luf  iebe  ber  nad)  üoriger  Kummer  geöffneten  duftem  gibt 
man  et  trag  Pfeffer,  f  eingewiegte  sJkterftlie,  ein/n  Kaffeelöffel  ge 
riebenen  ^armefanfäs  unb  ein  ftein  toenig  Söutter,  unb  bäcft  bie 
Lüftern  bann,  auf  ein  iülerf)  georbnet,  im  feigen  Ofen  jo  lange, 
bis  ber  Kää  fchmiljt  unb  bie  Oberfläche  gelb  mirb,  worauf  man 
fie  anrietet  unb  fogleich  auftragt.  —  2Ä«n  fann  ju  biefem  ©e* 
rieht  auch  bie  in  ftr.  182  ernannten  SRufchelfcftaUn  (CoquiUes) 
benüfeen,  welche  man  bann  bid  mttSkitter  heftetest,  unb  bie  aufc 
genommenen  Siuftern  mit  ihrem  @aft  bareinfüllt.  Die  übrige  ©e* 
hanblung  ift  bie  obenbemerfte. 

851.  Rümmer  ober  @eefreW. 

Die  Rümmer  »n  mittlerer  <&rö6e  finb  bie  beften.  ©ie  mer* 
ben  gewnfefa n,  unb  fpniad)  ber  Darm  ausgesogen,  man  $iefa  mm- 
lief)  ba$  Mittlere  beä  ©djroeifeä  mit  einem  Keffer  tjeranä,  too  ber 
Darm  bann  barani)äugen  wirb.  s)tun  werben  fie  mit  &mei  Voth 
Söutter,  jwet  (5g löffei  <5alj,  einem  Kaffeelöffel  Kümmel  unb  einem 
großen  ©träugehen  $eterfiüe  tu  ein  taftrol  gebraut,  mit  einem 
falben  ®la«a>en  Gfftg,  ober  beffer  einem  ®Ca6  «Sein,  unb  fo  tttel 
«Baffer  übergoffen ,  ba&  e«  barübergeht,  unb  jobann  eine  ftarfe 
halbe  €>tuube  langfam  ge!od>t,  in  welcher  3eit  fie  fchön  roth  ge* 
toorben  finb.  SRan  rietet  fie  iefet  pwjamtbenfövmig  auf  eine  mit 
einer  Verwette  belegte  platte  an,  legt  fd)öne  grüne  ^eterfilie  ba= 
&n>rfchen,  unb  feröirt  fie  mit  ßffig  unb  Oel. 

852.  ©eWjte  «reife. 

Die  Krebfe  werben,  Halbem  fie  fauber  gemafchen  unb  wie  in 
ooriger  Kummer  ber  Darm  aufgewogen  ift ,  in  bem  jelben  Slbfub 
rate  ber  Rümmer,  jebod)  nur  eint  SBiertelftunbe  getobt,  bann  auf« 
gekauft  anf  eine  mit  einer  ^erütrtte  belegte  platte  angerichtet,  mit 
^eterfilie  befränjt,  unb  fo  fjei&  als  möglich  jn  £tfd)  gegeben.  — 
3ftan  oerwenbet  gewöhnlich  nur  grojje  Kreb(e. 

19* 
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853*  $rcb$nafett  auf  SJagout. 

$ieju  fönnen  nur  große  tfrebfe  bienen.  9hd)bem  biefelben 
abgefoc^t ,  werben  bie  <Sd)toeifct)cn  unb  ber  übrige  Körper  auSge* 
lö$t,  unb  bie  förebSnafen,  nämlich  ber  leere  Körper,  mit  #reb$* 
farce  (9ßr.  1313)  gefüllt,  aisbann  fdjön  glattgeftrichen,  mit  feinen 
Sörobbröfeln  überftreut,  auf  ein  ®efd)irr,  ba$  Eingefüllte  nad) 
oben,  nebeneinanbergelegt,  etwas  gleifchbrübe  ober  Söaffer  barunter* 
gegoffen,  bamit  fie  üon  unten  nicht  anbrennen,  im  Ofen  eine  3Mer* 
telftunbe  gelb  gebacten ,  unb  nun  auf  jebe«  beliebige  Eingemachte 
im  ßranj  angerichtet. 

854.  Sinoemadjte  JyrofchicfjenfcL 

Ungefähr  fünfzig  grofchfcben!el  werben  fauber  gewafdjen,  ab* 
getroefnet,  aufbreffirt,  aufge^weeft,  b.  i.  ba8  ©ein  beS  einen  burch 
baSgteifd)  be$  anbern  gefteeft,  (ftebe  5lbbilbung,)  bann  in  einer 
weißen  Einmachfauce  (9?r.  276),  gut  mit  ättronenfaft  abgefcharft, 
eine  SBiertelftunbe  gefocht,  behutfam  angerichtet,  unb  mit  in  ©utter 
gelbgcröfteten  ©robwürfeln  überftreut. 

855.  euigetnadjtc  grofdjfdjcnfel  mit  ©arbeiten. 

©erben  btxtikt  wie  üortge,  nur  gibt  man  in  bie  Einmaa> 
fauce  uier  ßotr)  ©arbellenbutter  (9ir.  271). 

856.  gricaffirtc  grofdMjenfd* 

£)ie  nach  ^r.  854  hergerichteten  grofdjfchenfel  werben  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  äftuSfatnuß  gewürzt,  unb  in  fech«  ßotb  Söutter 
mit  einem  Eßlöffel  3wiebeln  unb  ebenfooiel  ^ßeterfilte  unter  öfterem 
Umfchwingcn  eine  23iertelftunbe  gebämpft,  wobei  jeboch  nicht  ge* 
rührt  werben  barf,  weil  bei  ben  grofcbfchenfeln  fonft  fogleich  ba$ 
gleifch  Don  ben  ©einten  abfallen  würbe,  9Jun  ftäubt  man  fie 
mit  einem  Kochlöffel  äJJeht  ein,  gießt  baran  fo  oiel  Söaffer  ober 
gleifchbrühe,  baß  bie  ©auce  bie  gehörige  £>icfe  hat,  unb  focht  fo 
bie  grofchfchenfel  noch  einigemale  auf.  Sllöbann  werben  brei  mit 
einem  Eßlöffel  SBaffer  unb  etwa«  ijitronenfaft  t>erflopfte  Eigelb 
barangegoffen,  baö  ®anje  leicht  untereinanbergemengt,  unb  ofme 
e$  mehr  fochen  ju  laffen,  angerichtet. 

857.  (Sektf  tue  grof d>f  d)tnl tl 

£)ie  wie  oorige  hergerichteten  unb  gewürzten  grofdjfchenfel  wer* 
ben  eine^tunbe  liegen  gelaffen,  h^nach  wit  einem  £ud)  abgetrod* 
net,  in  einen  ber  SSacfteige  öon  9ir.  1324—1327  getaucht,  aus  fyet* 
ßem  ©chmalj  gelb  gebaefen,  unb  mit  gebaefener  ^eterfilie  (9fr.  2014) 
belegt. 
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858.  ©eBorfene  grofcfjfdjcnfel  auf  onberc  Art 

©erben  tüte  toorige  berettet,  nur,  ftatt  in  Söacftetg  getunft, 
in  Stteljl  umgetoaljt,  in  DerMopfte  (5ier  getaudjt  unb  in  ©emmel* 
bröfeln  umgefefjrt,  worauf  man  fic  bann  gleidrfall«  au«  feigem 
<Sd)malj  bäcft. 

859.  grofd|*eotelette$. 
3u  einem  ßotelette  gehören  fünf  grofd)fd)en!el:  t)on  Bieren 
lö«t  man  ba«  gfeifd)  ganj  ab,  fjacft  fold^eö  mit  bem  2ftefferrü<fen 
fein,  unb  gibt  e«  ju  bem  in  ber  SDfrtte  jertfjeilten  fünften,  melier 
ba«  ©ein  bttbet.  9hm  wirb  baß  ©anje  auf  einem  «äffen  ©reit 
unter  fortwäljrenbem  £a<fen  mit  bem  Dftefferrücfen  jufammenge* 
fdjoben,  unb  jutefct  mit  ber  ©djneibc  be«  SDJeffer«  ju  einem  (5ote* 
lette  geformt.  @inb  alle  Gotefette«  auf  tiefe  2Xrt  f)ergerid)tet,  fo 
»erben  fie  mit  @al$,  Pfeffer  unb  9ftu«fatnuß  überftreut,  bann 
forgfättig  in  ©robbröfeln  umgefefjrt,  in  einer  ©ratpfanne  mit 
©utter  gelb  gebraten,  unb  mit  3itronenfaft  beträufelt. 

860.  ©cbömtfte  £dmc<fen. 

günfjig  <5tücf  ©djnetfen  werben  gemafdjen,  unb  fo  lange  in 
©al&Waffer  gefod)t,  bi«  bie  Werfet  oon  ben  £äu«d)en  teid)t  ab* 
ge^en,  wa«  in  einer  Sßiertetftunbe  ber  gall  fein  wirb.  9?un  gießt 
man  bie  ©djnerfen  in  einen  (Seiner,  jiefjt  {eben  mit  einer  ®abel 
au«  feinem  £äu«djen,  lö«t  bie  ©djweifdjen  unb  ba«  braune  QauU 
d)en  ab,  fdjneibet  bie  9lafe'weg,  ftreut  eine  §anbooll  @alj  auf 
bie  ©dmecfen,  gießt  wenige«  laue«  SBaffer  barauf,  unb  roäfdjt  fie 
leidet  f>erau«,  wobei  man  2ld)t  gibt,  baß  nid)t  Diel  gett  Oerloren 
getjt.  £ernacf)  werben  fie  normal«  au«  lauem  ©aljwaffcr  unb 
bann  nod)  au«  faltem  gewafdjen,  mit  fed)8  £otlj  S3utter,  einem 
Eßlöffel  feingefdjnittenen  3wiebeln  unb  ebenfooiel  ^eterftüe  auf« 
geuer  gefefct,  bebecft  eine  fjalbe  ©tunbe  gebämbft,  wo  fie  weidj 
fein  werben,  unb  tnjrotfc^cn  etwa«  gleifdjbrüfje  barangegoffen,  nun 
mit  einem  Eßlöffel  ätteljl  unb  gleidwiet  (Semmelbröfeln  überftreut, 
ber  ©aft  einer  fjatben  3ttrone  barangebrürft,  mit  <salj,  Pfeffer 
unb  SRuöfatnuß  gewürjt,  unb  nod)  ein  ©djityflöffel  gaftcn*  ober 
gleifdjbrüfje  barangegoffen.  <3o  (aßt  man  fie  nod)  eine  Viertel* 
ftunbe  langfam  fodjen,  rietet  fie  bann  an,  unb  rü()rt  nad)  53e* 
lieben  bier  ?otf)  fleingewiegte  ©arbellen  unb  ben  ©aft  einer  falben 
Bitrone  barunter. 

861.  ©eröftete  erfinden. 

©enn  bie  ©djnecfen  wie  borige  fjergeridjtet  unb  gemäßen 
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finb ,  »erben  fie  eine  gute  falbe  @tunbe  in  ©atjtoüffn  met<f>ge; 
!o*t,  unb  fobann  in  fe*e  ^ot^  ©utter ,  tnorin  ein  (S&föffel  fein* 
gefdmittene  3toiebetn  unb  ebenfootet  ^eterfilie  gebämtft  roorben, 
einigemal  umgerflftet.  Wim  gibt  man  ©alj,  Pfeffer  unb  einen 
(S&lbffel  ©emmelbröfeln  baran,  röftet  fie  nod)  einigemal  um,  unb 
brüdt  nad)  bem  Inri^ten  ben  @aft  einer  falben  Zitrone  barüber. 

862.  ©eftittte  ©rftnerfem 

Die  (Sdjneden  toerben  tüte  öorbergefanbe  fargertd)tct,  geroa* 
fdjen  unb  toeid)gefocf)t.  9iun  mtfdjt  man  ein  SBiertetyfunb  Söutter, 
fed)$  ©ßlöffel  ©emmelbröfeln ,  eine  fetngefdmittene  3roiebe(  unb 
jttjei  flfteftcrfpifcen  feingetoiegte  ^itronenfefafe,  @alj,  einen  Grglöffet 
3itronenfaft,  jmei  ©gelb  unb  t»ter  Cot^  getoafdjene,  ausgegrätete, 
feingetoiegte  ©arbellen  gut  unteretnanber,  unb  fteöt  fol*e«  eine 
falbe  ©tunbe  bei  ©eite.  flttittlertoeile  toerben  bie  §äu$*cn  rein 
getüafdjen,  auf  bie  Äöpfe  gefteüt,  bamit  ba$  Söaffer  auslaufe,  bann 
ettoaö  Sßeniges  Don  obiger  gülle  in  jebee  $äuö<f>en  getfan,  in 
jebeä  eine  ©dmetfe  «teftedt,  unb  foitM  mit  gülle  bis  jur  Deff* 
nung  vollgefüllt,  ©inb  alle  §>auöd)en  auf  biefe  $rt  fargeridjtet, 
fo  toerben  fie  in  eine  $öratfad)el  (unb  &n?ar  auf  ©alj,  bamit  fie 
nü$t  umfallen)  gefteüt  ober  auf  einen  föoft  gereift,  unb  in  gutem 
Ofen  eine  fleine  falbe  ©iunbe  gebraten,  bi«  fie  öon  oben  eine 
leiste  gelbe  garbe  faben,  worauf  man  fie  atymfet,  auf  eine  platte 
fiellt,  unb  geroöfalid)  ju  (Sauerfraut  fertirt  -  2Kan  fann  bie 
toet<frgef  od)teu  inerten  aud)  fein  oertniegt  unter  obige  garce  meu* 
gen,  unb  bamit  bann  in  bie  $äu$d)en  einfüllen.  —  ftn  vielen 
Orten  fat  man  eigene  fleine  £iegeld>eu,  in  roeldje,  nadjbem  fie  gut 
mit  iönlter  beftri#en  finb,  man  obige«  ©dmedfengefad  einfüllt, 
foldje«  mit  iörobbröfeln  überftreut,  unb  alöbann  ba$  ©anje  im 
Ofen  bratet. 


863.  3Be«l>gefotte»e  ©er. 

sMan  reibt  frtfdjgelegte  ©er,  um  fie  ganj  rein  ju  faben,  mit 
©alj  unb  SBaffer  ab,  mäf^t  fie,  unb  fefct  fie  mit  frifefam  SBaffer 
auf  fdmeÜeS  geuer.  Nadjbem  man  fie  jmctnml  fat  überfodjen 
laffeit,  »erben  fie  forgfaltig  farauägefaben,  unb  in  eine  tiefe 
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platte  gekgt,  nun  mit  het&em  SBaffer  übergoffcn,  bamit  fie  nidjt 
fo  f^tteü  erfalten,  tmb  nebft  ben  (Sierbecfjern  ju  Sifä)  gegeben. 

864  £attgefottene  (gier. 

£)ie  (Ster  toerben  mit  frtfdjem  SBaffer  auf«  geuer  gefegt,  unb 
eine  SMertelftunbe  gefod)t,  aläbann  in  Falte«  Sßaffer  gelegt ,  barin 
abgefdjalt,  unb  beliebig  üertoenbet. 

865,  Verlorene  ober  pofrfiirtc  (5ter. 

(Sine  tiefe,  mittelgroße  Pfanne  toirb  mit  jtoei  -Uftafj  SBaffer, 
in  trjelcr)ee  jtoei  Grglöffel  ©alj  unb  bier  (Sglöffel  (Sffig  fommt,  in 
ber  Slrt  auf«  geuer  gefteUt,  ba§  ba«  SEBaffer  nur  oon  einer 
©eite  ju  fodjen  anfängt.  @obalb  i'efctereö  ber  gaü,  fd^lägt  man 
Je  brei  bis  üier  ganj  friföe  (Sier,  iebe«  auf  einem  anbern  $unft, 
behutfam  baretn,  unb  rüttelt  bie  Pfanne,  bamit  bie  ©er  ß<h  ntcrjt 
an  ben  S3oben  fefeen.  £>at  fi*  ba$  Steife  um  ben  Dotter,  toeld)er 
fehr  toetd)  unb  ganj  bleiben  muß,  leicht  unb  feft  jufammengejogen, 
»aß  nur  anberthalb  Minuten  brauet,  f o  merben  bte  (Sier  üorfichtig 
mit  bem  (Schaumlöffel  eine«  um  ba«  anbere  t)erau«gef)oben ,  unb 
in  falte«  SBaffer  gelegt,  tooburth  fich  baS  (St  gleich  jufammenjie^t. 
(SS  toirb  fobann  jebeS  einzeln  in  bie  fjofjle  §anb  herausgenommen, 
baS  anhangenbe  faferige  (Sinnig  runb  herum  mit  bem  ütteffer  glatt 
abgefdjnitten,  unb  bie  (gier  nun  toieber  in  toarme«  gefaljeneS 
Xöaffer  gebraut,  um  fie  barin  bis  jum  Anrichten  warm  ju  er* 
halten,  <5o  totrb  fortgefahren,  bis  bie  beftimmte  «njahl  @icr 
fertig  ift.  3ur  2lnriä)tjett  »erben  bann  färanttliche  (Ster  forgfältig 
auf  ein  ©ieb  ober  £ud)  gelegt,  bamit  baS  SBaffer  gut  ablaufe, 
oon  ba  in  bte  ©chüffel  georbnet,  auf  toelche  juoor  oerbünnte  Jus 
(^r.  2)  ober  mit  ettoaS  3^onenfaft  oböef$arftc  ©ratenbrüljc 
burch'S  <Sieb  gegoffen  tourbe,  unb  bie  platte  nun  mit  nidjt  ju 
hart  gebaefenen  Semmelfchnitten  ((Sroutonen,  SRr.  529)  befteeft.  — 
(So  gibt  man  fie  als  f  elbftftänbigeS  Bericht;  man  oertoenbet 
fie  aber  aud)  oft  als  Söeleg  oon  (Sauerampfer,  ©pinat, 
gelochtem  (Salat,  bann  auf  gteif  ^tjaf  et) ee  unb  in  (Schtoarj* 
brobf  Uppen. 

866.  ©ebadene  ©er.  Dftfeuag«. 

§iejn  h<ü  nwm  eigene  Pfannen,  foetche  mit  flehten  runben 
Vertief ungett  oerfehen  finb.  3n  jebe  ber  lefctern  toirb  ein  (Stücfdjen 
frifdje  ©utter  ober  ©d)malj  in  ber  ©röjje  einer  fleinen  SRufj  ge* 
geben,  -biefeS  hci6  Pracht,  bann  je  ei«  (St  in  jebe  Vertiefung  ge* 
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fragen,  bie  (Sier  mit  ©alj  unb  Pfeffer  bcftreut,  unb  fo  lange  ge* 
baden,  bis  ba$  SBcige  feft  unb  röfd),  ba«  (Selbe  jeboch  noch  toet* 
ift,  unb  nun  mit  einem  blechernen  (5&löffet  behutfam  herau«genom> 
men  unb  auf  eine  »arme  platte  nebeneinanbergereiht,  um  fie  ju 
£if<h  ju  geben.  —  können  aud)  in  einer  flachen  gertöhnlichen  23rat= 
Pfanne  bereitet  »erben,  in  biefem  gall  muß  man  fie  jeboch  auf 
einem  flauen  Setler  aufbrechen,  unb  toon  biefem  erft  in'$  fjeifje 
<Sd)malj  glitfehen  laffen.  Stach  bem  ©aefen  »erben  fie  mit  einem 
©acffcf)äuf eichen  behutfam  auf  einen  warmen  Xetler  ober  eine 
»arme  platte  angerichtet,  unb  um  ihnen  eine  fdjönere  gorm  ju 
geben,  fann  man  mit  einem  ®la8  ober  runben  SluSftecher  bann 
jebeS  (St  auSftechen. 

867.  ©ier  auf  ©Linien. 

S3on  einem  ro^en  ober  geFodjten  ©djinfen  »erben  fo  oiel 
hftbfche,  mefferrücfenbicfe,  ^anbQroge  Scheiben  henmtergef  dritten, 
als  eä  (Ster  geben  foll,  bann  in  einer  flachen  Pfanne  ein  <3tücf* 
chen  iöutter  jerlaffen ,  bie  ©djinFenf  Reiben  bareingege&en ,  einige 
Minuten  auf  beiben  leiten  leicht  gelb  gebraten,  h^nach  auf  eine 
»arme  platte  gebrängt  nebeneinanbergelegt ,  unb  »armgeftellt. 
9ßun  bäcft  man  nach  ooriger  Kummer  Ochfenaugen,  uimmt  folche 
mit  bem  $Öled)löffel  forgfältig  herauf,  fefet  jebe«  auf  eine  Scheibe 
©chinfen,  unb  gibt  ba$  ©an je  fofort  %vl  STifd).  —  s)kd)  belieben 
fann  oerbünnte,  jeboch  nicht  fdjarfe,  Bratenfauce  öon  ber  ©eite 
barangegoffen  »erben. 

868.  gier  auf  Linien  auf  anberc  2lrt. 
3n  einer  flachen  Bratpfanne  »irb  ein  fleineS  ©tücfchen  Söutter 
jerlaffen,  unb  ber  nach  voriger  Kummer  hergerichtete  ©d)infen  ba* 
reingelegt,  auf  jebc  ©chinfenfehnitte  nun  ein  frifd)cö  (Ei  behutfam 
aufgemacht,  mit  »enigem  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  ba« 
®anje  in  ben  Ofen  gefteüt,  aber  nur  fo  lange,  bis  baö  Söeiße 
be«  (Sied  ein  »enig  geftoeft  ift,  ba$  ®elbe  mug  noch  toeid)  fein. 
Die  Schnitten  »erben  atöbann  mit  bem  öacffchäufeldjen  oonetn* 
anbergelööt,  unb  auf  bie  ge»ärmte  platte  angerichtet. 

869.  (Ster  auf  gleifd). 
Uebriggebliebeneö  gebratene«  ober  gefottene«  SRinbfleifd)  fdjnei* 
bet  man  in  fo  Diele  bünne,  hß«bgro§e  ©cheiben,  als  (Sier  nöthtg 
ftnb.  Die  ©cheiben  »erben  nun  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
unb  in  einem  ©tücfchen  öutter  mit  »enigen  feingefdjnittenen 
3»iebeln  fctytell  auf  beiben  Seiten  gelb,  aber  nicht  ^art  gebraten, 
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ffernad)  auf  eine  »arme  statte  angerichtet,,  mit  3itronenfaft  be* 
träufelt,  unb  »armgeftellt.  2U«bann  bäcft  man  Odjfenaugen 
(9fr.  866),  legt  Je  eine«  auf  eine  gleifd)fd)eibe,  unb  gibt  ba«  ®anje 
fogleid)  gu  Stifcf).  —  2ftan  fann  aud),  wenn  bie  gleifd)fd)nittcn  in 
ber  Pfanne  umgefeljrt  finb,  gletd)  bie  <5ier  barauf  au«fd)(agen, 
»eldje  man  nun  leid)t  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  fo  lange 
bebectt,  bi«  fie  (n'nlänglid)  geftocft  finb,  und  ba«  ©anje  bann  mit 
$ülfe  eine«  33acffa)äufe(d)en«  auf  eine  »atme  platte  glitfdjen  tagt. 

870«  ©er  auf  8emmclfdjmttcn. 

üftan  fdjneibet  at«gebacfene,  abgefdiätte  ^reit jcrbrobe  (©emmein) 
in  runbe  ©djeiben,  unb  bäcft  fie  au«  feigem  Sd)ma(j  Ieid)t  gelb,  fo, 
bafj  fie  nid)t  ju  röfd)  »erben.  sJ?un  »erben  Qdjfenaugen  (9?r.  866) 
gebacfen,  je  eine«  auf  eine  @emmelfd)etbe  gefefct,  oon  ber  ©eite 
üerbünnte,  mit  et»a«  ^itronenfaft  abgefd)ärfte  ©ratenfauce  buraV« 
©teb  barangeg offen,  unb  ba«  ©anje  bann  jugebecft  eine  Viertel* 
ftunbe  an  einen  »armen  Ort  gefteüt,  bamit  ba«  23rob  et»a«  er»eicf)e. 
871.  ©er  auf  Sentmdfdptittett  auf  anbere  2Irt 

3n  eine  bi<f  mit  Söutter  beftridjene  ^3ratfad)et  (egt  man  €>em» 
melfd)eiben  nebeneinander,  unb  lägt  fie  im  Ofen  ein  »enig  an^ 
bacfen,  bann  bäcft  man  Od)fenaitgen  (jflx.  866),  legt  je  eine«  auf 
eine  ©dmitte,  ftellt  bie  @ter  nun  nod)  einige  2lugenblicfe  in  ben 
Ofen,  bamit  fie  üon  oben  et»a«  anjietjen,  ftid)t  fie  tjernad)  mit 
einem  $acffd)äufeld)en  au«,  (egt  fie  auf  eine  »arme  platte,  unb 
beenbet  fie  »ie  oorige. 

«nmertung.  ©ut  tf*  e«,  wenn,  tote  biefe,  audj  bie  in  ftr.  866,  867, 
869,  870  befdjrieDenenOdrfcnaugen,  unb  $toar  auf  ber  platte,  »orauf  fie  angerichtet 
finb,  fo  lange  in  ben  toarmen  Ofen  fommen,  bie  fte  bon  oben  tyeifj  getoorben 
©ei  Ermangelung  eine«  »armen  Ofen*  (ann  man  ein  glüljenbe«  eifetneö 
©dtfufeldKn  barüber  galten. 

872.  ©er  auf  «ütfiingen. 

£)ie  fleinften  ©üeflinge  finb  bie  beften.  ©ie  »erben  abge* 
jogen,  gehalten,  unb  nad)bem  &opf  unb  ©rat  baoongefdjnittcn  ift, 
auf  fdm»ad)em  geuer  in  »enig  Butter  eine  üJcinute  gebraten,  bann 
umgelegt,  »ieber  einige  Minuten  gebraten,  auf  eine  platte  an» 
gerietet,  unb  oon  unterbeß  gebaefenen  Od)fenaugen  (9er.  866)  je 
eine«  auf  ein  @tüctd)en  ©üefling  gefegt. 

873.  ©er  auf  Südlingen  anf  anbere  Mrt 

Die  Söücflinge  »erben  wie  obige  fjergeridjtet.  €>mb  fie  um* 
geteert  r  fo  flojjft  man  bie  (Sier  barüber  auf,  ftellt  ba«  ©anje  fo 
lange  in  ben  »armen  Ofen  ober  jugebeeft  auf  fdj»ad)e«  geuer, 
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bis  bie  dkx  geftocft  finb,  (bod)  bürfeu  fie  nid)t  ^art  merben,)  unb 
rietet  e«  banti  an. 

874.  fflü&rel 

3n  finc  ^famte  »erben  fed)8  <Sier  etngefdjlagen ,  bret  ßotfj 
©littet  bajugebritöelt,  jroei  <5jjlöffel  füger  föafym,  ©olj  unb  3Wu$fat* 
miß  barangetfjan ,  nnb  foldjeö  auf  bem  geuer  fo  lange  abgerührt, 
biß  bie  (£ier  anfangen  $u  ftoefen,  bann  toirb  nod)  bret  £oti)  Jöutter 
bajugebröcfelt ,  unb  ba6  ®anje  nod)  fo  lange  gerührt,  biß  ftd) 
eine  bvctä^nltdje r  leiste,  lotfere  Sftaffe  gebilbet  ijat.  $)iefe  wirb 
nun  in  eine  toarme  ©djüffel  angeridjtet,  fogleid)  mit  jtoei  Eßlöffel 
aus  bem  ©djmalä  gebadenen  f (einen  Sörobtoürfeln  beftreut,  unb 
augenblicllidj  aufgetragen. 

Stnmerfung.  #a«  Sftütjrei  mufc  mefyr  toetefo  unb  muftg,  als  tjart  unb 
feft  fein.  SBcnn  man  ftatt  SRafmi  jtoei  (Spffel  Sßaffer  nimmt,  hütb  c«  roent- 
gcr  fyart. 

875.  iliiiljrci  mit  Sohlten. 
Unter  bie  oortyrgefjenb  befdjriebene,  jebod)  roeniger  gefallene 
Sftaffe  gebe  man  nod)  öier  tfotlj  feingefyacften  ©dn'tifen,  oermenge 
it)n  gut  bamit,  rtdjte  ba«  föüfyret  bann  an,  unb  beftreue  es  foglei$ 
mit  jtoei  Eßlöffel  Keinen  gebaefenen  örobroürfeln. 

876.  fflüfcei  mittel 
©ed)$  £otf)  ©peef  toirb  in  feine  ©ürfel  gefdjnitten,  unb  biefe 
gelb  aufgebraten,  unterbefj  fed)8  (§ter  mit  jtüet  (Sglöff el  Jus  OJir.2) 
ober  aud)  föaljm  üerflopft,  fötale«  ju  bem  ©ped*  gegeben,  unb  im 
Uebrigen  nad)  9fr.  874  oerfa^ren. 

877.  föiifcei  mit  ©arbeiten. 

SBtrb  gleichfalls  nad)  9tr.  874  bereitet  unb  beenbet,  nur  rityrt 
man  bier  Sotl)  gemafd)ene,  ausgegrätete,  roürflig  gef^nittene  ©ar* 
bellen  barein,  unb  nimmt  bafür  fein  ©alj  baju. 

878.  Miijrei  mit  Trüffeln. 

Ottan  röftet  öier  8otf)  rein  gepufcte,  fein  würflig  gefdjnittene 
Trüffeln  einige  SWinuten  in  einem  ©tüddjen  ©utter,  unb  rütjrt 
fie  bann  mit  bem  föüfjret  Stfr.  874  ab. 

879.  töiiljrci  mit  Stoiebefo. 
880.  Mttfrei  mit  Gfjamjriponö. 

881.  SRiifoei  mit  ©Uargeln. 

882.  «üfoet  mit  StomettfoW. 

2üle  biefe  föüfjreier  finb  nur  fleine  SBeränberungen  bei*  oor- 
^erg^enben.  £u  9Gr.  879  werben  jtoel  Gfjttffel  feingefdjntttetie 
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3»ieb  ein  in  ber  ©utter,  ttelaV  &u  bem  9?üf»rci  üertoeubet  »irb, 
»eingebauter.  S$on  ^^ompignon«  fdntetbet  man  üier 
(öffetooü  in  Söürfel,  unb  bftnftrt  fotc^e  na*  9fr.  472.  £5ie 
@J)  arg  ein  »erben  in  Heine  ÜBürfel  gef  Quitten,  tmb  ein  <®6)öp\* 
löffetooll  baoon  nad)  9fr.  438  »eiajgebambft  $)en  Sölumenfo^l 
jertljeiit  man  in  Keine  9?ö8d)en ,  unb  fodjt  einen  @d)öpflöffe(üoU 
na*  9  fr.  411  ab.  einer  btefer  ©eßenftanbe  wirb  bann  oor  bem 
Stanzten  unter  ba$  fertige  föttyrei  9fr.  874  gemifajt. 

Hnmerlung.  2)te 9?ül)reier fann man and)  auf  getüö^nlid&cre 2trt bef- 
reiten :  es  tt»irb  in  biefem  ftatT  roeniger  Butter  bajugenommen.  93U  fie  jn  jioden 
anfangen,  mfiffen  fie  iebod)  bann  mit  bem  ©atffdjäufetd&en  öfter«  gelüftet  »erben. 

888.  eure  (Her. 
3»ei  Äodjlöffel  9}Jef)l  toirb  in  einem  <5tü<fd>en  ©utter  ober 
©tfctnal)  gelb  geröftet,  unb  hierin  nun  ein  (5§löffcl  fetngefd)nittene 
3»tcbel  unb  ebenfooiel  «ßeterfilie  fo  lange  geröfiet,  bie  bae  3Wrl>t 
braun,  unb  bie  £»iebel  gelb  ift,  worauf  man  fol^eS  mit  gleifa> 
brüfje  (an  gafttagen  mit  ffiaffer)  jur  gehörigen  SDtcfc  abrührt, 
unb  mit  ein  »entg  @alj,  Pfeffer,  einem  Lorbeerblatt,  ein  paar 
helfen  unb  einem  falben  ®lä$d)en  (Sffta  eine  Ijalbe  (Stunbe  gut 
burd)fod)t.  9kd)  btefer  ^eit  wirb  bie  <Sauce  burd)'0  <öieb  in  eine 
bie  $ifee  oertragenbe  platte  ober  in  eine  irbene  <Sa>üffel  gegoffen, 
unb  befyutfam  eine  ge»iffe  2ln&af)l  ©er  bareingef ablagen,  bie  platte 
ober  <5d)üffel  nun  auf  tollen  ober  auf  ben  feigen  $erb  gefteüt, 
bis  baß  Söeijje  anfängt,  feft  ju  »erben,  alSbann  ba«  ©anje  mit 
Pfeffer  beftreut,  unb  foglei*  aufgetragen.  —  ©ei  Ermangelung, 
einer  Jmffeuben  Düffel  fönnen  in  bemerfte  faure  ©auce  Od)fen* 
äugen  (9fr.  866)  ftatt  ber  obigen  Grier  gefefct  »erben.  2lud) 
lann  man  bie  ©auce  unburdjgegoffen  üer»enben. 

884.  Saure  ©er  auf  anbere  »rt 

(§«  »irb  ein  ©tücfctjen  ©utter  rjetfc  gemalt,  bter  (Sjjlöffel  gu* 
ter  ßffig,  Pfeffer  unb  ein  »entg  @alj  bareingegeben,  bieg  einige- 
mal auf  gefönt,  bann  auf  eine  platte  angertd)tet,  unb  bie  nad) 
9fr.  866  bereiteten  D<t)fenaugen  baretngelegt. 

885.  @aure  (gier  mit  brauner  ©ante* 

Einige  (Ifjlöffel  Söratenfauce,  fjalbfotoiel  guter  (Sffig,  et»aS 
Pfeffer  unb  ein  Grjjlöffel  feingcfdjnittene  feterftlie  ober  ©djnitt- 
(aud)  rnirb  jufammen  aufgelöst,  biefe  Sauce  auf  bie  jum  ShiriaV 
ten  beftimmte  platte  gegoffen,  unb  »armgeftellt.  Run  »erben 
nadj  9fr.  866  Odtfenaugen  gebaefen,  jebe«  einjeln  abgeflogen,  unb 
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in  bie  angerichtete  (Sauce  gelegt,  ober  man  fann,  ftatt  Ockfen* 
äugen  ju  baefen,  bie  ©er  in  bie  angerichtete  fjeige  (Sauce  einfchla* 
gen,  unb  auf  ber  feigen  Jperbplatte  ober  im  ©ratrofjr  ansehen 
(äffen,  bie  ba$  Söeigc  fo  ziemlich  feft  geworben. 

886.  ©er  in  Mahnt. 
9ttan  fchält  fedje  hartgefochte  £ier,  fyalbtrt  fie,  nimmt  baö 
(Selbe  fjmutf,  unb  fdjneibet  ba$  SZBeiße  in  feine  SSldttdjen.  9iun 
wirb  in  einem  Kaftrol  ein  <Stücfd)en  ©utter  jerlaffen,  baö  ©eiße 
ber  (Sicr  barin  einigemal  umgeröftet,  i)ernad)  mit  einem  Kochlöffel 
Sftchl  eingeftäubt,  mit  anberthalb  Schoppen  füfeem  üeahm  abge* 
rührt,  mit  <Salj,  weißem  Pfeffer  unb  9flu«Fatnu6  gewürjt,  unb 
?UIe6  fo  lange  gefocht,  biä  bte  (Sauce  bieflieh  geworben  ift,  worauf 
man  cß  auf  bie  platte  erhöht  anrichtet.  £)ie  injwifchen  mit  nicht 
ju  fjarter  Öutter  unb  ein  wenig  <Salj  abgerührten  (Sigelb  werben 
jefct  mit  bem  Kochlöffel  burch'ä  ©ieb  auf  ba«  angerichtete  SBeiße 
ber  (Sier  gebrüeft,  baß  ©anje  noch  «ne  ütficrtelftunbe  in  einen 
warmen  Ofen  gefteüt,  unb  aisbann  ju  fcifch  gegeben. 

887.  Gier  in  faurem  flfahm. 
Sicht  ©tücf  heirtgefochte  (5ier  werben  gefchalt,  bann  ber  ^änge 
nach  c^h^lt,  <tuf  eine  platte  georbnet,  unb  mit  bier  £oth  gewa* 
fchenen,  ausgegräteten,  nublig  gefd)nirteneu  ©arbeiten  belegt,  hcr* 
nach  ein  (Schoppen  guter  faurer  9tat)m,  jmei  Grßlöffel  feingehaefte 
^eterfilie,  etwa«  Körbelfraut,  wenige«  <Sal$,  Pfeffer  unb  WlnblaU 
nu§  einige  Minuten  auf  gefocht,  baran  ber  (Saft  einer  halben 
Bitrone  gebrüeft,  unb  bieg  über  bie  (5ier  angerichtet 

888.  ©er  in  gaffen*  Sechamelle. 
(5$  wirb  ein  (Stücf  Söutter  jerlaffen,  unb  barin  fed)$  bis  acht 
üerfdmittene  ä^iebeln  jugebeeft  eine  halbe  23iertelftunbe  meichge* 
bünftet,  bann  jwei  Kochlöffel  2ttef)l  bareingerührt,  mit  jwei  <S$op* 
pen  guter  Reißer  2Nild)  ober  föahm  angefüllt,  unb  mit  (Saty  unb 
äftuöfatnujj  gewürzt,  ftachbem  bieg  eine  tjaibe  (Stunbe  gefocht, 
wirb  e«  burch'ß  (Sieb  getrieben,  unb  bann  wieber  in  ba«  Kaftrot 
jurücf gebracht.  iiftun  fchneibet  man  fed)$  t>artgef oct)te ,  abgefaulte 
Grter  in  (Scheiben,  legt  biefe  in  eine  <Sd)üffcl,  unb  gießt  fobann 
bie  fochenbe  (Sauce  barüber,  worauf  man  ba6  ©anje  mit  feinge* 
fchnittener  ^eterfilie  ober  (Schnittlauch  überftreut,  unb  ben  flfanb 
ber  platte  mit  nicht  ju  ftarf  gebaefenen  Groutoncn  (9fr.  529)  befteeft. 

889.  ©eftorfte  6ier. 

3n  eine  (Schüffei  werben  fedj«  (Sier  eingefchlagen ,  mit  <Salj, 
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Pfeffer  unb  feingefdjmttener  ^eterfilie  ober  6d)mttlaudj  gut  ber* 
flojjft,  unb  bann  in  eine  ftotfje  Pfanne,  worin  öier  8otf)  ©djmalj 
f)eif$  gemadjt  würbe,  gegoffen.  Söä'ljrenb  fie  Don  unten  einem 
#ud)en  gleid)  bacfen,  wirb  üon  oben  mit  bem  $acff$äufeld)en 
einigemal  l)ineingeftocben,  bamit  ba$  Slüffige  wieber  auf  ben  £3o- 
ben  f omme.  (Sinen  5lugenblicf  juDor,  elje  fie  fertig  finb,  werben  fie 
auf  gutem  geuer,  unter  fortwäljrenbem  bewegen  ber  Pfanne,  nod) 
gebacfen,  bt$  fie  unten  eine  getbe  Trufte  fjaben,  babei  bürfen  fie  ton 
oben  nie  Ijart  unb  trocfen  fein,  9cun  wirb  Me  jum  <5erbiren  beftimmte 
platte  über  bie  Pfanne  gelegt,  unb  bie  (£ier  barauf  umgeftürat,  fo 
baf?  bie  gelbe  Trufte  oben  liegt  unb  ber  untere  £l)cil  wetd)  ift. 

890.  ©eftorfte  ©er  mit  SUecf. 

(£in  SBiertetpfunb  frifdjer  Specf  wirb  Hein  würflig  gefdjnitten, 
unb  in  einer  flauen  Pfanne  fo  lange  langfam  geröftet,  biö  er 
gelblid)  geworben  ift  unb  fo  öiel  gett  gegeben  Ijat,  bafj  man  fed)8 
@ier  ganj  wie  bie  Dorfjergefjenben  gehörig  barin  baefen  fann,  welche 
man  bann  aud)  auf  biefelbe  $rt  anrietet. 


891.  (£(aubcau^ubbtng. 

Man  rü^rc  fed)$  Eigelb  mit  fünf  Eßlöffel  feinem  gefiebten 
3u(fer  unb  einem  Eßlöffel  ^itronenjmfer  (Nr.  1930)  eine  Viertel* 
ftunbe  bief  unb  veeftt  flaumig,  mifd)e  bann  brei  Eßlöffel  bura> 
geftebte«  feine«  Uttefjt,  ben  8aft  einer  falben  Zitrone  unb  ba$  ju 
feftem  <Sd)nee  gefd)lagene  Seifce  ber  fed)3  (£ier  langfam  barunter, 
unb  fülle  bie  üDJaffe  fogleid)  in  eine  mit  jerlaffcner  Butter  beftri* 
djene  ^ßubbingform.  £)iefe  üerfdjltefje  man  gut  mit  t()rem  gleiaV 
fall«  butterbeftrietjenen  £)ecfel,  ftelle  fie  in  eine  tiefe  Pfanne  ober 
$aftrol,  welche  bis  jur  ipalfte  ber  gorm  mit  fodjenbem  SBaffer 
gefüllt  unb  bann  mit  einem  jmffenben  £)ecfel  jugebeeft  ift,  unb  • 
fod)e  nun  ben  ^ubbing  langfam,  aber  ununterbrochen  brei  Sßiertel- 
ftunben.  (@iefje  taterfuug  bei  Sttr.öOO.)  Sflaä)  biefer  3eit  wirb 
nadjgcfeljen :  tagt  fict)  ber  ^ubbing  feft  anfüllen,  fo  ift  er  fertig, 
ift  er  aber  oon  oben  noch  meid),  fo  wirb  er  fogleid)  wieber  Der* 
fdjloffen,  nod)  einmal  in'S  fiebenbe  Gaffer  jurücf  gebracht,  mit  bem 
Decfel  feft  bebeeft,  unb  üolienb*  fertiggefodjt.  <8x  Wirb  alsban« 
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beimtfam  au9  ber  gorm  auf  bie  beftimmte  platte  geftür&t ,  unb 
eine  <5f>aubeaufauee  (9fr.  334)  barübergefdjüttet ,  ober  ein  Sfjeil 
ber  €>auce  Don  ber  ©eite  barangegoffen,  bie  übrige  in  einer  ©au- 
ci&re  ejrtra  gegeben.  —  $u  bead)ten  ift,  ba§  ba«  ©äffet  nufjt  ju 
ftarf  fo$e,  meil  fonft  ber  Tübbing  überfod)t,  unb  bie  Sütoffe  Jjer* 
au$gebrängt  unb  baburd>  rauf>  mirb.  —  3n  ben  innern  fttonb  be8 
©oben«  ber  gorm  fonn  man,  t>or  bem  Einfüllen  ber  üftaffe,  einen 
^ranj  (namlid)  eine  an  bie  anbere  georbnet)  oon  rein  gemafdfenen 
großen  «Beinbeeren  einbrüefen,  ma«  beim  Umftürjen  fe^r  fäön 
ausfielt 

3lnmerfung.  ©ei  allen  9J?e!)lfpeifen  ift  ju  beachten,  baß  man  bie 
SRaffe  ftete  Don  ber  gleiten  @ette  cttljre,  weil  babet  immer  2uft  eingerührt 
wirb.  %mm  jofi  ber  <8djnee  red)t  fieif  unb  trotten  gejd^lagen  fein.  3m  %att 
nun  bie  (Ster  nt$t  ganj  frifd)  mären,  fo  baß  ber  €>d)nee  ntd^t  jleif  toürbe, 
gebe  man  einige  Äörnd)eit  ©aij  baju. 

892«  tfftocolabebi^uit^itbbiufl. 

€>ed)$  ßrigelb  werben  mit  fünf  ßrfclöffel  3u<fer  e*ne 
<5tunbe  fein  abgerührt,  barunter  bann  langfam  jmei  (Sfjlöffel 
feine«  Wlety,  fedjS  8otf)  feingeriebene  (Sfyocolabe  unb  ba8  ju  ®dmee 
gefdtfagene  SBeijje  ber  fed)8  @ier  gemengt,  unb  biefe  3ftaffe  nun 
fog(eitt)  in  eine  gut  mit  Butter  beftri^ene  ^uttiofform  eingefüllt. 
3m  Uebrigen  üerfäfjrt  man  tote  bei  toorfyergeljenber  Kummer,  unb 
gibt  ben  Tübbing  mit  einer  beliebigen  fügen  €>auce,  befonberS  mit 
Vanille*  ober  §agebuttenfauce  (sJfr.  325,  339)  ju  Xifd).  —  $ann 
man  aud)  reifer  mad)en,  inbem  man  unter  bie  SDiaffe,  oor  bem 
Skrmifdjen  be8  <sd)nee$,  jtoei  ßott)  feingemiegten  3^r°nat,  eben* 
fooiel  ^omeranaenfdjale,  bie  feingemiegte  (Salate  einer  falben 
3itrone  unb  oier  Sotf)  getoafdjene  fteine  Seinbeeren  mengt 

893.  Sdocoiabejmbbmg, 

(£ä  mirb  brei  Vott)  iUetji  mit  einem  fdjmaa)en  £d)opfcen  2fti(d) 
glatt  angerührt,  ad)t8ot^  fetngeriebene  (Styocotabe,  fett>*  2otl)  ©utter, 
-fea>$  £otf)  3"rfer  unb  einige  Äörud>n  ©atj  bareingegeben,  unb 
biefe  unter  forttoäljrenbem  föüfnren  aufgelöst  unb  f)erna*  tn  eine 
irbene  @d)üffel  geleert.  ftaift  &iemlitt)em  fei  alten  »erben  fe$*  Ei- 
gelb bajugegeben,  bie  SDiaffe  tollenbs  falt  unb  leidet  bamit  abge* 
rüfjrt,  julefct  ber  feftgefd)lagene  ©dmee  ber  fea)«  (Sitneig  bamit  oer* 
tnifdjt,  unb  baö  ®anje  in  eine  gut  mit  $3utter  befind)  ene  gorm 
eingefüllt.  3m  Uebrigen  toirb  bann  nad)  9fr.  891  »erfahren,  ber 
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Tübbing  eine  ^tunbe  ftefo^t,  unb  mir  einer  Vcutiüe*  ober  3itronen- 
fauce  (9*r.  325,  324)  ju  £ifd>  gebraut.  —  tonn,  wenn  ber  ©oben 
ber  baju  üertoenbeten  Äapfel  mit  Vertiefungen  öerfefjen  ift,  auf 
folgen be  2lrt  oerjiert  toerben:  üttan  nelmte  einen  $od)löffel  2ftefjl, 
ein  (Sigelb,  einen  falben  (5felöffe£  3u<fer  unb  nuggrog  ©utter, 
rütjre  bieg  mit  einem  falben  Stoppen  9Wild)  glatt  an,  bringe  e« 
auf«  geuer,  unb  fod)e  e«  unter  beftänbigem  föütjren  auf,  bt«  e« 
fid)  terbicft.  SJftit  biefer  roeigen  üttaffe  fülle  man  bie  Vertiefungen 
ber  gorm  mittelft  eine«  ßaffeföffel«  forgfältig  ein,  bodj  fo,  bog 
Sflidjt«  über  biefelben  !jerau«gef)t,  unb  gebe  hierauf  bann  bie  anbeve 
a/iaffc.   (©tefje  2lbb Übung.) 

894«  8tf)H>ainut=  ober  gebrühter  TOdjtyiibbhtö» 

©ed)«  8otl>  in  einer  Pfanne  jerlaffene  Vutter  rotrb  mit  oier 
tfotf)  2ttel)l  unb  einem  poppen  SNild)  glatt  angerührt,  unb  bieg 
auf  bem  geuer  unter  beftänbigem  Wüllen  fo  lange  gelaffen,  bi« 
ber  £eig  glatt  ift  unb  fid)  oom  taftrol  ablöst,  wo  man  tfm  fo* 
bann  in  eine  Rüffel  nimmt,  unb  nad>  jiemlia^em  Crrfalten  fed)« 
©er,  fed>6  Sotfy  3"^,  e*nf  SWefjerfpifce  ©alj  unb  einen 
ßoffelöffel  feingetoiegte  3^^onenfa)ole  bareinrütyrt.  jjulefct 
bie  2Raffe,  mit  bem  feftgefdjlagenen  ©dmee  ber  fed)«  Griroeig  oer* 
mengt,  in  eine  gut  mit  ©utter  beftrt(t)ene  gorm  eingefüllt,  ber 
Tübbing  nadj  9fr.  891  beenbet,  eine  @tunbe  gefönt,  unb  mit  ben 
©oucen  9fr.  324  ober  325  ju  Xifct)  gebraut.  -  Verjierunflen: 
<&t$x  t)übfd^  ftef)t  biefer  ^ubbing  au«,  wenn  oor  bem  Einfüllen 
ber  SKoffe  ber  innere  flfanb  be«  ©oben«  ber  gorm  mit  grogen 
Weinbeeren  unb  bie  augerften  9?dnbd)en  ber  Vertiefungen  mit  ret* 
nen,  tro<fenen  Wofinen  (fleinen  Weinbeeren)  belegt  roerben.  9lud) 
tarnt  man  fein  ju  ©lotteren  gefdmittene  eingemadjte  grüne  $öofy* 
nen  itnb  eingemadjte  Hagebutten  ober  anbere  fleine  eingemadjte 
grüdjte  einlegen,  gerner  fann  man  tyn  in  ber  2lrt  üerjieren,  bag 
mon  einen  fleinen  £f>eil  ber  Sttaffe  mit  einem  Sot^  geriebener  (£fu)* 
colabe  oermengt,  nnb  bamit,  beoor  man  ba«  Uebrige  funeingibt,  bie 
Vertiefungen  ber  butterbeftrtd)enen  gorm  befjutfam  glatt  einfüllt. 

895.  3djtoammpubbtiiö  mit  SWonbeln« 
3n  bie  oorfjergefjenbe  ^»bbingmoffe  gebe  man  oor  bem  Ver* 
mifdjen  be«  ©dmee«  oier  2otf)  abgefdjälte,  feingefdmittene  ober  mit 
einem  (Sitoeig  geflogene  füge,  unb  fed)«  <&tüd  gefdjälte,  ebenfall« 
geftogene  bittere  3Kanbeln,  beenbe  ben  Tübbing  bann  rote  borigen, 
unb  gebe  eine  üftila>  ober  Weinfauce  (9fr.  324,  332)  baju. 
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896.  §ottänbif«er  <P«bbhtg. 
2J?an  rufyrt  ein  Sßtertelpfunb  2tteljl  mit  einem  ©poppen 
SBaffer  glatt  an,  gibt  oier  Cotl)  53uttcr  baju,  unb  fod)t  folc^ed 
auf  bem  geuer  unter  beftänbigem  9?üljren  ju  einem  glatten,  bieten 
Sörei,  ben  man  in  eine  <Sd)üffcl  nimmt.  9?ad)  einigem  Slbfufjlen 
roirb  bann  ein  33iertelpfunb  3u^erf  ebenfouiel  SButter,  otet  Öotl) 
f  etogeftojjene  2ftanbeln ,  fieben  Gtgelb,  ein  falber  Kaffeelöffel  fein* 
gemiegte  3itronenfd)a(e,  tuetügeS  Sa(j  unb  jroei  £otf>  feingefcfcnit* 
teuer  Zitronat  bajugegeben,  £3etbe$  redjt  fdjaumig  jufammen  ab* 
gerügt,  unb  fobann  mit  jtoei  (Sjpffel  föum  unb  bem  ju  feftem 
<2>dmee  gefdjlagcncn  Söeifien  ber  fieben  Grier  vermengt.  Diefe 
*Ißaffe  füllt  man  nun  in  eine  gut  mit  Jöutter  beftridjene  gorm, 
beenbet  ben  Tübbing  ganj  nad)  9tr.  891,  fodjt  tljn  eine  <Stunbe, 
unb  feroirt  ifyn  mit  einer  Weindjocolabefaucc  (9lr.  335). 

897.  Semmel*  (Srob--)  Tübbing. 

Sßier  geftrige  Kreujerbrobe  toerben  leitet  abgemalt  ober  ab* 
gerieben,  unb  in  fyalb  2JKld)  fyalb  SBaffer  etngetüeid)t,  bod)  nur  fo 
lange,  bis  fte  burd)  unb  burd)  toet$  finb  (roaS  in  einer  falben 
SMertelftunbe  ber  galt  fein  roirb),  toorauf  man  fie  fogleid)  feft 
auöbrücft.  9iun  ftirb  ein  SBiertelpfunb  Söutter  leidet  gerührt,  unb 
fyieju  bann  fieben  (5igelb,  baß  auSgebrücfte  Sörob,  fed)8  8ot^  feiner 
3ucfcr,  ein  fleiner  Kaffeelöffel  feingetmegte  3ttronenf$ale,  üter  Soty 
getoafdjenc  f leine  Weinbeeren,  unb  uier  £otf>  abgefaulte  geflogene 
2ftanbeln  gegeben,  unb  nod)  eine  2Mertelftunbe  bamit  gerührt,  M« 
bie  ÜJtoffe  leidet  unb  flaumig  ausfielt.  2ll«bann  gibt  man  nadj 
©elieben  jroei  <5&löffel  föum  baju,  unb  mifd)t  ba$  ju  feftem  ©dmee 
gefd)lagene  Sßeijjc  ber  fieben  (5ier  forgfältig  barunter,  füllt  fyer* 
nad)  bie  3)?affe  in  eine  gut  mit  SÖutter  beftricfyene  gorm  ein,  unb 
beenbigt  ben  Tübbing  nad)  Sflx.  891.  (5r  tuirb  eine  gute  ©tunbe 
gefod)t,  unb  mit  einer  »eigen  SEöeinfauce  pJir.  332)  ober  §age* 
buttenfauce  (ftr.  339)  $u  2ifd)  gebradjt.  —  Gine  £auptfa*e  tft, 
baß  ba$  ©rob  nid)t  ju  meid)  roirb,  toeil  ber  ^ubbing  fonft  nid)t 
fd)ön  aufgeben  unb  nefeig  bleiben  mürbe. 

898.  Sd)&ar$brobpttbbutg. 

l*in  23tertelpfunb  üöutter  tuirb  leidet  abgerührt,  bann  fieben 
Eigelb  unb  jefm  8otf)  altgebacfeneS ,  geriebene«,  tiicr)t  ju  faureS 
©djmarjbrob  abmed^lungSmeife,  nämlid)  mit  Jebem  (£fjlöffel  SSrob 
ein  <5i,  barangerüfjrt ,  ein  Kaffeelöffel  Helten,  ein  SStertelpfunb 
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abgeföälte  geflogene  Sflanbeln ,  worunter  fedj«  ©tü<f  bittere  feto 
müffen,  fed)S  Sotf)  geriebene  (Sfjocolabe  unb  fed)«  8ot^  3u<fer  bei* 
gefügt,  unb  bieg  jufammen  gut  abgerührt,  $ernadj  tolrb  ber  fteife 
©dmee  ber  peben  (Sitoeig  belmtfam  baruntergemengt,  bie  2ftaffe 
in  bie  gut  mit  S3utter  beftridjene,  am  ©oben  mit  Ijalbirten  Wlan* 
beut  aufgelegte  ^ßubbingform  eingefüllt,  unb  eine  teilte  €>tunbe 
im  £)unft  getod)t,  n>o  man  ben  Tübbing  bann  umftürjt,  unb  eine 
(Sfjaubeaufauce  (ftr.  334),  in  toeldje  ein  Keine«  ©läsdjen  föum 
gegoffen  tourbe,  baju  ferüirt. 

899.  GngBMet  ^itbbhtg. 

SUton  rüfjrt  feajs  ^ottp  Butter  leidjt  ab,  unb  barunter  bann 
fieben  Eigelb,  atf)t  Cotf)  an  einer  Zitrone  abgeriebenen,  Ijernarf) 
feingeftogenen  3u(&*f  üter  2otf)  länglicf)  gefdjnittene  sDianbetn,  ad)t 
ßotfj  frifdje«,  abgehäutete«,  feingefyacfteS  Ddjfenmarf  ober  Bieren* 
fett,  unb  Dier  abgemalte,  neugebadene,  in  Keine  ©ürfel  gefdjmttene 
toeige  $reujerbrobe.  SBenn  bie  äftaffe  flaumig  gerührt  ift,  toerben 
fe4*8ot$  auSgefernte  groge  unb  ebenfomet  Keine  getoafdjene  ©ein* 
beeren,  jtoei  8otf)  feingefdjntttener  3itronat,  jtt>ci  Sott)  3immt  unb 
eine  2Hefferfl>ifce  gehabte  3ttu«fatnug  nod)  gut  bamit  burifcgerüljrt, 
toter  (Sglöffel  SKoufftllon  ober  anberer  ftarfer  rotier  SBein  bar* 
untergegeben  unb  gut  bamit  abgerührt,  unb  julefct  ber  fefte  ©cfjnee 
ber  fed)3  @iroeig  baruntergemengt  SRun  toirb  bie  SKaffe  in  eine 
gut  mit  ©utter  beftridjene  gorm  ober  ©eroiette  (f.  9lt.  500,  2ln* 
merf.)  gefüllt,  nad)  9ßr.  891  anbertljalb  ©tunben  gefönt,  unb  ber 
Tübbing  mit  einer  roeigen  SBeinfauce  (9tr.  332)  ju  £ifdj  gegeben. 

900.  ©rieSmeWubbrag. 

®ed)e  Sotfj  ©riedmeljl  (©emmelgrte«)  toirb  mit  jtoet  ©djop* 
pen  9ttild)  glatt  angerührt,  nun  fed}8  8otf>  Söutter,  fedjS  Sott)  an 
einer  3^rone  abgeriebener,  bann  f eingebogener  &u&tx  unb  ein 
Kein  toenig  <5alj  bajugegeben,  unb  bieg  jufammen  auf  beut  geuer 
unter  forttoäfjrenbem  SRüfyren  fo  lange  tangfam  gefönt,  bis  bie 
Sftaffe  öon  ber  Pfanne  fidj  loSfdjätt  unb  einem  meinen  £eig  äljn* 
U4  ift  (foUte  fie  biefer  fein ,  fo  toerben  nod)  einige  dglöffel  SRity 
bareingerüljrt).  $erna(f)  nimmt  man  bie  üflaffe  toom  geuer  unb 
lägt  fie  toerfüljlen,  gibt  fobann  fedjs  ©gelb  baju,  rüljrt  bieg  ju* 
fammen  fdjaumig  ab,  unb  mengt  ba$  ju  feftem  ©djnee  gefdjlagene 
G?itr>eig  barunter,  toorauf  man  ba$  ®anje  in  eine  butterbeftridjene 
gorm  einfüllt,  ben  Tübbing  nad)  9^r.  891  beenbigt,  eine  ©tunbe 
Ritts,  «tabuer  MM  6ic«ufl  20 
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im  £)unft  fod)t,  unb  mit  einer  $öem=,  Hagebutten*  ober  beliebigen 
ÜÄil*(auce  aufftellt 

.   901.  @rie$mcl)Umbbing  mit  SSemkere»  uub  Stonbeln. 

3flan  rüfpre  öier  Sott)  ®rieSmef)l  mit  anbertfjatb  ©poppen 
Wilfy  glatt  an,  füge  fed)8  Sott)  33utter,  fe*$  Sotf)  3u<fer  unb 
ganj  toenig  ©a(j  bei,  unb  foc^e  bieg  nad)  öoriger  Kummer,  ©o* 
bann  gebe  man  fed)S  Grigelb,  öier  i?otf)  getoafdjene  f  leine  Steinbeeren, 
ober  ebenfooiet  (Sultanen,  unb  öier  £otf)  abgemalte,  gemiegte  ober 
geflogene  äftanbeln  baju,  rüfjre  ba8  ©anje  flaumig  ab,  unb  be* 
enbe  ben  ^ubbing  ganj  tüte  öorfjergefjenben. 

902.  SRelSlmbbing. 

(Sin  Söiertelpfunb  $arolinenrei«  wirb  mit  fodjenbem  Söaffer 
angebrüfyt  unb  eine  SBiertelftunbe  ftefyen  gelaffen,  bann  baö  Sßaffer 
baüon  abgegoffen,  unb  ber  SKeiS  in  einer  äftajj  fiebenber  3J?tld) 
auf  fd)tt>ad)em  geuer  ober  $of>len  jugebecft  eine  ©tunbe  langfam 
gebämpft,  na<f)  röe(cr>er  3eit  er  fernig  tretet)  unb  trotfen  fein  muß. 
2ttan  rüf)rt  jefet  jtoei  (Sfjlöffel  2ftef)l  einigemal  bamit  um,  rüfjrt 
fed)S  Öotf)  33utter  barein,  unb  nimmt  ifjn  fobann  öom  geuer,  um 
tfjn  in  ein  anbere«  ®ef<f)irr  $u  leeren  unb  hierin  erfalten  ju  (äffen. 
9hin  »erben  fe#8  Sot^  3ucfer  unb  fe$*  Eigelb  beigefügt,  Kit* 
jufammen  flaumig  abgerührt,  ein  (S&löffel  23aniüeju<fer  (9tr.l929), 
ober  bie  feingetoiegte  ©djale  einer  falben  &itxont,  unb  ber  feftge* 
fdjlagene  ©djnee  ber  fed)$  (5iir>ei§  baruntergemengt,  bie  äflaffe  in 
eine  gut  mit  iöutter  befundene  gorm  eingefüllt,  unb  ber  Tübbing 
nad)  SRx.  891  beenbet.  (5r  toirb  eine  gute  ©tunbe  im  $)unft  gefönt, 
unb  mit  einer  beliebigen  9£itd)*  ober  einer  ©einfauce  feroirt. 

903.  mmtofat  mit  WtoMbu 

904  »ei&tmbbüig  mit  Seinbeeren. 

3n  bie  öorbefdjriebene  *ßubbingmaffe  gebe  man  oor  bem  93er* 
mifd)en  be«  ©djnee«  ber  fed)8  ©roeig  bei  erfterm  fecf)6  Sott)  ab* 
gejogene,  feinöeroiegte  äftanbeln,  bei  tefcterm  öier  Cot^  gettm* 
f$ene  l leine  Weinbeeren  (SKofinen). 

905,  eagopubbtuo» 

2J?an  fefet  eine  äftafj  2ttildj  in  einer  meffingenen  Pfanne  auf« 
geuer,  rüljrt  bei  beginnenbem  ©ieben  ein  SBiertelpfunb  rein  gema* 
fdjenen  ^ßerlfago  barein,  läßt  bieg  bei  gelinber  8Bärtne  bieftier)  fodje», 
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unb  fledt  e«  bann  jum  (5rfalten.  SRim  rüf)rt  man  ein  Wertet* 
pfunb  ©uttrr  flaumig  ab,  gibt  nad)  unb  na*  fe*«  Eigelb,  ein 
SMertelpfunb  3u(fer  nnb  ben  injimfä^en  erfalteten  <5ago  baju,  unb, 
nadjbem  bie  2ftaffe  gut  abgerührt,  einen  Kaffeelöffel  feingetoiegte 
äürontnfafale,  einige  $öwd)en  <3atj  unb  ben  <5*nee  ber  fed)8  (St* 
weiß.  $)ie  OJiaffc  mxb  fyernad)  in  eine  butterbeftrieftene  ^ßubbingf orm 
gefällt,  eine  ©tunbe  im  SDunft  gefönt,  unb  nad)betn  ber  Tübbing 
anf  eine  platte  geftürjt,  wirb  eine  S3aniüe*  ober  .gitronenfauce 
(9*r.  325,  324)  ober  eine  Söeinfauce  (^r.  332,  333)  bamit  fertrtrt. 

906.  ^nbefyfltttiig  mit  Steubeln. 

SBon  jtoei  Giern  merben  Rubeln  (9fr.  16)  gemalt.  SBenn 
fie  abgetroefnet  unb  gröblid)  gefdmitten  finb,  lägt  man  fie  in  fie* 
benbem  SBaffer  mit  ein  toenig  8alj  etlia^emal  übertoaüen,  nimmt 
fie  bann  mit  einem  <3d)aumlöffel  f)erau$,  legt  fie  einen  Slugenblitf 
in  faltet  Saffer,  unb  läßt  fie  f)crnad)  in  einem  Durd)fd)lag  gut 
ablaufen.  Unterbeß  rü^rt  man  ein  SBiertetyfunb  ©utter  leicht  ab, 
gibt  fed}$  Eigelb,  bier  tfotl)  geftoßene  äWanbcln  unb  fecf)ö  Cot^ 
3uder  baju,  unb  rüljrt  Meß  jufammen  fo  lange,  biß  bie  2Jfaffe 
flaumig  ift.  üftun  mengt  man  bie  feingeroiegte  <Scf)ale  einer  (jatben 
Zitrone,  bie  abgefüllten  Rubeln,  jtoei  i'otf)  3^ronat#  ebcnfoöiel 
^omeranjenfdjale  unb  julefct  ben  feftgefd)lagenen  @d)nee  ber  fed)ß 
Giioeiß  barunter,  füllt  bieülftaffe  in  eine  bid  mit  Butter  beftridjene 
gorra,  nnb  beenbet  ben  Tübbing  na*  9fr.  891.  @r  roirb  eine 
©tunbe  gefoaU  unb  mit  einer  beliebigen  2)W*fauce  $u  STifd)  ge* 
bxafyt  —  S5or  bem  Einfüllen  ber  3ttaffe  fann  man  auf  ben  be* 
frrid)enen  ©oben  ber  3orm  ein  Kränzen  oon  jierltd)  in  S3lätt*en 
gefdjnittenem,  fd)ön  grünen  3ttronat  ober  oon  in  3wfer  eingemaa> 
ten  ©olmen  einlegen,  unb  foldjeö  ftellentoetfe  mit  f leinen  2öein* 
beeren  befefcen,  maß  bem  Tübbing  beim  Umftürjen  ein  fein:  fnlb* 
fdjeS  SluSfetyeu  gibt  —  £)a  fid)  biefer  Tübbing  gern  anfefct,  fo 
ift  e$  gut,  trenn  man  auf  ben  ©oben  ber  beftridjenen  gorm  ein 
genau  J>affenbe$,  gleichfalls  mit  iöutter  beftrtd)ene$  Rapier  legt,  unb 
auf  bfefe«  bann  bie  allenfallftge  Sßerjierung  unb  Ijernad)  bie  Oflaffe 
einfüllt,  ©eim  Sluöftürjen  toirb  fotajeS  natürlich  weggenommen. 

907.  «artoffctyubbtna. 

Sttan  rfifjre  breibiertel  $funb  geflogene  ober  geriebene,  mit  jtoei 
Eßlöffel  feinem  Sftefjl  oermengte  Kartoffeln  mit  trier  l'otf>  feinge* 
ftofenen  SWanbeln,  fed)$  Eigelb,  fedjs  ßott)  leidet  gerührter  iöutter 
unb  tner  Eßlöffel  &\idtx  flaumig  ab,  menge  bann  bier  Cotfj  f (eint 
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Weinbeeren,  bie  feingewiegte  (Schate  einer  falben  Zitrone,  ein  Wenig 
®a(j  unb  julefct  ben  feftgefdjlagenen  (Schnee  ber  fedjä  Eiweig  bar* 
unter,  fülle  biefe  äftaffe  in  eine  gut  betriebene  gorm  ein,  unb  be* 
enbe  ben  ^ubbing  naä)  Sftr.  891.  Er  wirb  eine  ©tunbe  gefodjt, 
unb  mit  einer  tirfäen*  ober  SBanillenfauce  (üttr.  337,  325)  ju 
£ifd)  gegeben.  —  9ßur  ganj  gute  mehlige  Kartoffeln  finb  lueju 
öermenbbar.  3m  Uebrigen  follte  man  biefelben,  fobalb  fie  gefodjt 
finb,  fdjnell  abfdjälen  unb  im  Dörfer  mit  ein  wenig  ©utter  fein 
flogen ;  gerieben  werben  fie  ftets  etwas  rauher  fein. 

908.  I?abmet3)mbbtug. 

(Sine  ^ubbingform,  weldje  aber  ofme  Vertiefungen  unb  ganj 
glatt  fein  mug,  ober  eine  runbe  Sluflaufform,  Wirb  tetct)t  mit  jer* 
taffener  ©utter  beftricr)cnr  am  ©oben  mit  einem  genau  barnaä) 
äugefdjnittenen,  butterbeftridjenen  Rapier  belegt,  ba$  man  beim  2ln* 
rieten  wieber  entfernt,  unb  bann  biebt  mit  ©tequitfcfymtten  au«* 
gefüttert,  fo  baß  nirgenbö  eineOeffnung  bleibt.  Sftun  nimmt  man 
jwei  £otf)  geraafrf)cne  tieine  Weinbeeren  unb  ebenfooiel  Sultanen 
ober  in  bereu  Ermangelung  große,  auSgef ernte  Weinbeeren,  bann 
oier  ganje  (gier,  öier  Eigelb,  einen  falben  ©poppen  fügen  föafym, 
ebenfooiel  SMaga  ober  fonftigen  fügen  Wein,  fedjS  2oti)  £udn, 
jwet  8otf)  feingefa^nittenen  3ttronat  unb  einen  falben  Kaffeelöffel 
3immt  jufammen  in  ein  ®efd)irr,  fprubelt  bieg  mit  bem  Efjoco* 
labefprubel  gut  untereinanber,  unb  gießt  e«  in  bie  aufgelegte  gorm, 
rcätjrenb  man  bie  33i8 quitabfälle  nodi  in  bie  Witte  berfelben  nimmt, 
unb  unter  ba«  Eingeg  offene  mittetft  eines  ßöffelä  leid)t,  bod)  be* 
t)utfam  mengt,  bamit  bie  in  bie  gorm  georbneten  $3i$quitfd)mtten 
ftdj  nidjt  oerrücten.  £>ie  gorm  wirb  fobann  in  ein  Kaftrol,  worin 
jweifingertjodj  focfjenbeS  Waffer,  gebraut,  ba$  mit  einem  paffenben 
£)e<fel  bebedte  ßaftrol  auf  feljr  fd)Waie«  geuer,  am  beften  auf 
eine  fjeige  $erbplatte  ober  in  einen  nid)t  ju  feigen  Dfen  gefteüt, 
unb  fo  ba«  ©anje  anbertfjalb  biö  jroei  ©tunben  (angfam  ge* 
bampft;  foä>n  barf  e$  jebodj  nid)t,  benn  burd)  ein  einziges  Ueber* 
fodjen  mürbe  ber  Tübbing  ntd)t  fo  fein  werben,  unb  alfo  mig* 
ratzen.  Unterbeg  bereitet  man  folgenbe  (Sauce:  3n  einem ?fdnn* 
djen  wirb  ein  fleiner  Kodjlöffel  aflefjl  mit  einem  falben  ©poppen 
Waffer  glatt  angerübrt,  jwei  Eigelb,  öier  Sotf)  ,3u<ftr,  falber 
©poppen  3Maga  ober  fonftiger  füger  Wein  unb  jwei  ßot^ 
frifa)e  öutter  beigefügt,  unb  bieg  auf  bem  geuer  unter  fortwar 
räubern  fdjnellen  föüfjren  bereite  an'*  Hocken  gebraut.  93on  biefer 
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©auce  toirb  bie  f>S(fte  über  bett  Tübbing  angerichtet,  utib  bie 
anberc  £dlfte  ejftra  baju  aufgeteilt.  —  ©elieben  fann  man 
ftatt  obiger  ©auce  eine  Gifjaubeaufauee  (9fr.  334)  geben. 
2lud)  fönnen  jum Sluötegen  bergorm,  ftatt  ©iSquit,  2JHld)brob* 
f  Reiben  genommen  »erben. 

909.  »etfeltmbbing  auf  engltfrfje  %tt 

3ef>n  bi«  jtoölf  gute  ßodjdpfel  werben  abgemalt,  unb  in  bünne 
©Reiben  gefdmitten,  biefe  mit  einem  ©leisten  ©ein,  einem  Viertel* 
pfunb  3uder,  jtoei  Kaffeelöffel  3immt  unb  oier  i*otf)  Söutter  auf 
langfamem  geuer  toeidjgebünftet  (toobei  fie  möglidtft  ganj  bleiben 
foHten),  unb,  nadjbem  einige  Eßlöffel  Äirfd)en*  ober  Styrifofen* 
marmelabe  baruntergemengt  rourbe ,  jum  (Srfalten  gefteüt.  9ton 
toirb  ein  nad)  9fr.  508  bereiteter  ©trubelteig  auf  einem  £udj  au«* 
gejogen,  bod)  nic^t  fo  fein  toie  bort,  foldjer  gleichmäßig  mit  bett 
erfalteten  Äpfeln  belegt,  bann  tourftdljnlid)  übereinanbergeroüt, 
fdjnecfenartig  jufammengebre^t,  unb  in  bie  üftitte  einer  butterbe* 
frri<f)enen  ©er&iette  gelegt,  toeld)e  man  jefct  berart  jufammennimmt, 
ba§  nur  fingerbreit  föaum  bleibt,  unb  feft  jubinbet.  @o  Ijdngt 
man  ben  Tübbing  in  ein  flaftrot  ober  einen  riefen  §afen  in  üieleS 
fiebenbeä  ©affer,  toorein  ein  falber  Grjjlöffel  ©alj  gegeben,  unb  laßt 
ifjn  jtoei  ©tunben  fodjen,  bann  toirb  er  in  einen  $)urd)fd)lag  ge* 
bracht,  bie  ©eröiette  aufgebunben,  bie  jum  Auftragen  beftimmte 
platte  auf  ben  ^ubbing  gelegt,  berfelbe  umgeftürjt,  mit3u<!er  be* 
ftreut,  unb  fogleid)  ju  £ifd)  gegeben,  ©auce  (toel#e  man  ejctra 
baju  feröirt):  (Sin  $od)löffel  Wltfy  wirb  mit  einem  falben  ®ld$* 
d)eri  ©äff  er  glatt  angerührt,  ein  ©poppen  alter  ©ein  jugefüüt, 
bier  öot^  &\xdext  jtoei  ßotc)  ©utter  unb  eine  3toonenf$ale  f>ciflc- 
fügt,  unb  bieg  fobann  jufammen  aufgefodjt. 

910.  Ätrf^cnpubbing. 
91L  $ftrft«imbbütg. 

912.  Styrtlofenlmbbmg. 

913.  etardelbcerDubbrag. 

2Ule  biefe  DbftyubbingS  btxüttt  man  ganj  nad)  9fr.  909. 
SBon  ben  Sirfdjen  toirb  ein  $funb  auägefteint,  öon  ben  ^ßfirfidjen 
unb  5tyrifofen  fünfjefjn  ©tücf  genommen,  bon  ben  ©tadjelbeeren 
ein  <ßfunb.  £>iefe  grüßte  toerben  fdmmtlid)  toie  bie  Slepfel  oon 
9fr.  909  mit  ©ein,  3uder,  3immt  unb  ©utter  ganj  furj  unb 
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weich  eingebünftet,  boc^  bleibt  bie  Kirfchen*  ober  Styrifofenmarme* 
labe  fort.  SDie  ©auce  ift  gleichfalls  Jene  üon  Sfc,  909. 

914  ffianbeln  ober  Scdjerjjaftetdjen  Don  Srob  mit  Konfitüre 

(etngenmdjtcn  grüßten)» 

«Kit  Dter  Sot^  leidet  gerührter  Butter  werben  fec^ö  ©gelb, 
fünf  <5§löffet  3ucfer,  Dtet  Sott)  langfithgefchntttene  Ottanbeln,  brei 
ueugebatfene,  abschalte,  ftein  würflig  gefdjnittene  SGBeißbrobe 
(Semmeln)  unb  fed)8  8oth  abgehäutete«,  fetngetjaeftes  Ochfenmarf 
fo  lange  herrührt,  bis  bie  äRaffe  flaumig  auSfieht,  bann  jwei 
tfoth  feingefchnittene  Sßomeranienfchale,  ein  Kaffeelöffel  3immt  unb 
bie  abgeriebene  ©chale  einer  falben  Zitrone  bajugegeben  unb  noch 
gut  bamit  abgerührt,  unb  julefct  üier  (Sfjlöffel  föouffülon 
üftalaga  unb  ber  feftgefdjlagene  ©dmee  ber  fed^d  GHweij)  barunter* 
gemengt.  Son  biefer  ÜJiaffe  füllt  man  nun  in  f  leine,  butterbe* 
ftridjene,  tiefe  görmchen  oou  Kupfer  ober  93led)  ober  in  obere 
Kaffeetaffen  einen  @§löffeföotl  ein,  taucht  ein  (5t  in'«  ©affer  unb 
brüeft  bamit  in  baö  Eingefüllte  ein  ©rübchen,  worein  ein  falber 
Kaffeelöffel  eingemachte  grüßte  fommen,  unb  füüt  alsbann  mit 
ber  übrigen  Sörobmaffe  bie  görmchen  nicht  ganj  öoü.  9tod)bem 
alle  Sßanbeln  fo  hergerichtet,  werben  fie  nach  9fr.  489  gefönt, 
bann  auf  bie  platte  umgeftürjt,  jwei  (Sjjlöffel  (Sognac  bajwi{d)en* 
gegoffen,  biefer  fur&  oor  bem  €>eroiren  mit  einem  brennenben  *ßa* 
Jrier  angejüubet,  bie^öanbeln  auf  biefe  2lrt  flammenb  aufgetragen, 
unb  eine  (Sfjaubeaufauce  (^r.  334)  ejrtra  bajugegeben. 

«nmerfnng.  ©iefe  unb  alle  folgenben  Söanbeln  fömten  aud)  ge* 
baden  toerben,  attbamt  lann  man  aber  nur  ftörmd&en  oertoenbc».  3)tefe 
»erben  mit  ©utter  befrric^en  unb  mit  53robbröfeln  auögeßreut,  bic  SWaffe  bann 
barcingefüöt,  uub  fo  bie  Söanbeln  in  nidjt  ju  tyeifeem  Ofen  gebaden. 

915,  8e«e^aftet4en  ton  ©rie*  mit  Konfitüre. 

9ftan  foeftt  ton  brei  <§d)0)tycn  9ttitch  unb  einem  @d)oppen  (Sern* 
melgrie«  ein  bief  e$  2ftu8,  unter  baäman  adjtßoth  SSutter  unb  einige 
Körnchen  @alj  rührt,  bann  nimmt  man  es  oom  geuer,  unb  ftellt  eä 
*um  (äxMtm.  9lm\  toirb  ein  $iertetpfunb  3ucfer,  fieben  bis  acht  &u 
gelb  unb  bie  feingewiegte  Schale  einer  halben  3itrone  beigefügt  ba« 
©anje  lalt  unb  flaumig  abgerührt,  unb  julefct  ber  feftgefchlagene 
<S<hnee  ber  fieben  (Siweifc  baruntergemengt.  §ernad)  bezieht 
man  Ileine  görmchen  ober  obere  Kaffeetaffen  bief  mit  Söutter,  füllt 
fotehe  mit  ber  ©rteSmaffe  unb  mit  (Eingemachtem  ganj  nach  Höriger 
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Kummer,  fod)t  bie  $aftetd)en  aud)  ebenfo  fertig,  gießt,  nad)* 
bem  fie  auf  bie  platte  umgeftürgt  finb,  oon  ber  <5eite  wenige 
bünne  §agebuttenfauce  (9fr.  339)  baran,  unb  trägt  fie  auf. 

916.  Sedjerpaftetdjcu  bon  9W3  mit  Konfitüre* 

3mölf  8otf>  mit  fiebenbem  ©affer  angebrüllter  Äatolmenrete 
wirb  eine  f)albe  ^tunbe  jugebeeft  flehen  gelaffen,  bann  baS  SBaffer 
bat>on  abgegoffen,  unb  ber  Sfais  eine  <§>tunbe  in  fed)8  Schoppen 
•slßilcf)  langfam  gebämpft,  in  toeldjer  $üt  berfelbe  ferntg  weidj  unb 
troefen  fein  foll.  Die  lefete  53ierteljtunbe  rütjrt  man  jwei  @glöffel 
feines  9ftef)l  ober  «Scmmelbröfeln  barem,  unb  lägt  e$  bamit  fod)en, 
worauf  er  in  eine  @tf)üffel  gebraut,  unb,  nad)bem  jwei  Grgtöffel 
jerlaffene  Butter  barübergegoffen,  ya  gänjlidjem  (Malten  bei  @eite 
gefteüt  roirb.  92un  wirb  ferijS  Ootr)  ©utter  leidjt  gerührt,  fed)S 
ßotfy  3utferi  fa&en  Eigelb,  einige  &örnd)en  ©alj  unb  bie  fein* 
gewiegte  Schale  einer  fjalben  ßi^one  beigefügt,  unb  bieg  gufammen 
flaumig  abgerührt,  bann  ber  erfaltete  SKetS  bajugetfyan,  2WeS 
nod)  gut  mit  einanber  abgerührt,  unb  ber  fefte  ©ebnee  oon  ben 
fieben  (Siweig  bartmtergemengt.  äftit  biefer  2ftaffe  unb  (Sin* 
gemaltem  werben  fleine,  butterbeftri ebene  görmdjen  nadj  Sftr.  914 
eingefüllt,  unb  bie  <ßaftetd)en  na*  9fr.  489  gefod)t.  2öenn  fie 
fertig  unb  auf  bie  statte  umgeftüqt  finb ,  werben  fie  mit  ehter 
beliebigen  3Wilcf)fauce  (Wr.  324—327)  üon  ber  ©eite  begoffen,  unb 
fogleid}  aufgetragen. 

917*  Sedjerpaftetdjen  öon  Stabe!«  mit  Konfitüre* 

Ütfan  bereitet  biefelbe  ftubelmaffe,  mit  allen  3utf)ateu,  wie  bei 
Wr.  906,  füllt  bamit  unb  mit  (Singemadjtem  na*  9tr.  914  bie 
butterbeftridjenen  gönnten,  fodjt  bie  ^aftetdjen  wie  bei  ftr.  489 
bef abrieben,  begiegt  fie  nad)  bem  Umftürjen  auf  bie  platte  oon 
ber  ©eite  mit  ein  wenig  $anillefauce  (9?r.  325),  unb  trägt  fie 
fogleid)  auf. 

918*  33ed>erpaftct#en  bou  Kartoffeln  mit  Konfitüre, 
©ute,  in  ber  <5d)ale  abgetönte  Kartoffeln  werben  gefdjält,  unb 
ein  Sßfunb  baoon  fyeig  mit  nuggrog  Söutter  uub  ein  wenig  @alj  im 
Dörfer  geflogen.  £a$  ©eftogene  wirb  bann  herausgenommen,  mit 
fed)S  Eigelb,  fed)«  Sott)  Söutter,  jwei  (Sglöffel  feinem  Witty  ober 
©emmelbröfeln  unb  fed)8  i'otfj  3u<fer  fo  lange  abgerührt,  bis  bie 
ÜWaffe  gan$  fd)aumig  ift,  unb  jule&t  ein  Kaffeelöffel  feingewiegte 
3itronenfd)ale  unb  ber  fefte  Sdjnee  ber  fed)«  (Siweig  barunter* 
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gemengt.  Sftun  beftretdjt  man  fleine  görmd)en  mit  ©utter,  füllt 
foldje  mit  obiger  SDiaffe  unb  <5ingemad)tem  ganj  nad)  9fr.  914, 
unb  toüjt  bic  $aftetd)en  nad)  Wr.  489.  SB&enn  fie  auf  bic  platte 
umgeftürjt  finb,  werben  fie  mit  &u&tx  beftreut  unb  fo  ju  £ifdj 
gegeben. 

919«  S3edjerlmftetd>en  Don  firebs  mit  Konfitüre. 

können  oon  jeber  beliebigen  Sftaffe  ber  oorbefdjrtebenen  Söedjer* 
paftetdien  gemadit  werben,  nur  mit  bem  Unterfdjieb ,  bag  man 
ftatt  ber  gewöfjniidjen  Jöutter  bann  jebeemat  ebenfooiel  flrebSbutter 
{Wx.  268)  nimmt,  unb  bie  görmdjen  ober  Waffen  mit  ftrebsbutter 
beftreid)t.  !Die  ©ereitung  unb  ©eenbigu^g  ift  rote  bei  ben  üorigen. 
SBenn  fie  auf  bie  platte  umgeftürjt  finb,  toirb  toenige  füge  $rebS* 
fauce  (9ir.  330)  bajtoifdjengegoffen.  —  ©ut  nimmt  fidj'ä  au«, 
wenn  ber  beftridjene  ©oben  ber  gönnten  ober  £affen  oor  bem 
ßinfütlen  ber  Sftaffe  mit  Ijübfd)  auögeftfinittenem  3itronat  u.  brgL 
belegt  wirb. 

920*  *5  Sedjerp aftetdjen  mit  faurem  92al)ttt. 
3toölf  ßotlj  ©utter  wirb  redjt  flaumig  abgerührt,  bann  ad)t 
(Sifteft,  adjt  ßgtöffet  feine«  ätfefjl,  fünf  (gglöffcl  faurer  föa^m  unb 
nad)  belieben  &üdtx  bajugetfjan,  bieg  nod)  gut  gerührt,  unb  Ijer* 
nad)  ber  fefte  (Sdmee  ber  adjt  (Simeig  baruntergemengt.  3Kan 
füllt  mit  biefer  2ttaffe  nun  Meine,  butterbeftridjene  unb  mit  (Semmel* 
bröfeln  beftreute  görmdjen  Ijalbboll  ein,  bätft  bie  ^aftetdjen  im 
Dfen,  ftürjt  biefelben  auf  eine  platte  um,  unb  feroirt  fie  mit 
einer  fügen  ©ein*  ober  üflildjfauce.  —  <5tatt  mit  £udtx  fann  man 
fie  audj  mit  @alj  toürjen:  man  lägt  aisbann  bie  <Sauce  weg, 
unb  gibt  bie  ^ßaftet(t)en  ju  Ragout  ober  Sötlbpret. 

92L  Stmbal  mit  Siegeln. 

(Sine  Shippelf  orm ,  ober,  roenn  feine  foldje  toorljanben,  eine 
nid)t  gar  ju  tiefe  runbe  irbene  ©djüffet,  ober  eine  bergteidjen 
^orjellanfdjüffel,  meiere  bie  Ofenf)tfce  öerträgt,  toirb  mit  ©utter 
auögeftridjen ,  unb  bann  mit  langen,  fingerbreiten  ©treifen  oon 
©utterteig  ($r.  1314)  fdmeefen  artig  bidjt  an*  unb  mefferrücfen* 
breit  übereinanber  aufgelegt.  9ttan  fängt  nämlid)  mit  bem  £egen 
ber  ©treffen  in  ber  üftttte  be«  ©oben«  an,  unb  loenbet  ftd)  mit 
benfelben  immer  gegen  fid),  bis  ber  ©oben  unb  bie  ©eiten  bebedt 
finb,  toobei  man  ftet«  etwa«  anbrüden  mug,  bamit  ber  £eig  nid)t 
übereinanberglitfd)e.  Oft  bie  gorm  auf  biefe  2lrt  aufgefüttert,  fo 
werben  bar  ein  gute,  gefdjälte,  in  feine  ©lättd)en  gefdjnittene ,  mit 
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3udet  unb  3immt  oermifdjte  Äo^apfct  eingefüHt,  unb  barüber 
bann  fedjs  mit  anbertfalb  ©poppen  guter  2mid>  unb  bret  2otf> 
jerlaffener  ©utter  Qutüerflopfte  <5ter  gegoffen.  Wun  fcfjneibet  man 
genau  nad)  ber  ®röße  ber  ©d)üffel  einen  runben,  mefferrütfen* 
biden  jDedfel  au«  oben  ermahntem  öuttertetg,  bebedt  bamit  baS 
©anje,  unb  baeft  fo  bie  £imbal  in  gutem  Ofen  eine  ©tunbe,  wo 
bann  nad)gefefjen  »erben  muß,  ob  fic  ganjlid)  burdjgebacfen  ift: 
man  fttdjt  nämlid)  mit  einem  Keffer  burd),  unb  beim  £>erauSjte!jen 
jeigt  fidi  genau,  ob  bie  Slepfel  burd)gefod)t  ober  noa)  fjart  ftnb, 
unb  e$  ift  in  lefcterem  galle  bie  Simbat  nod)  fertig  ju  baefen.  ©ie 
wirb  alSbann  auf  eine  ©d)üffel  umgeftürjt,  unb  gleich  fjetß  als 
2ftef)tf  peife,  ober  falt  als  Äucfjen  ju  STtfct)  gegeben. 

9Inmerfung.  Obige  £imbal  fann,  flott  mit  3lepfeln,  mit  jeber  be* 
liebigen  2lufta  ufmaffe,  namentlich  audj  mit  ?R  ci «  ober  @ago  ein  gefüllt 
werben,  unb  ferbirt  man  fie  bann  »arm  mit  einet  beliebigen  fügen  ©auce. 

922.  KalaftmkL 

3toölf  8otl>  geroärmteö  3Heljl  wirb  mit  jwei  ©Weiß,  nußgroß 
©utter,  einigen  &örnd)en  ©alj  unb  einem  falben  ®läSdjen  lauem 
©affer  ju  einem  gelmben,  feinen  Xeig  oerarbeitet,  biefer  burd)  ben 
Sailen  ber  regten  $anb  einigemal  bur$geftdd)en,  bis  er  ft#  öom 
23  aef  breit  leidet  loslöst,  Ijernad)  mit  einem  tu  armen  Xud)  ober 
Ü)e(fel  jugebeeft,  unb  eine  fjalbe  ©tunbe  ruljen  getaffen.  9?un  wirb 
oier  £otf)  ©utter  leid)t  gerüfjrt,  oier  Grtgelb,  oier  Eßlöffel  geriebene 
©emmel*  ober  2Md)brobbröfeln,  öier  bis  fed)S  Eßlöffel  &\x&tx, 
toter  Sotf)  große  unb  ebenfouiel  fleine  gewafdjene  SBeinbeeren,  ein 
©poppen  guter  faurer  föalnn  unb  etwas  ^irnmt  beigegeben, 
2WeS  miteinanber  gut  burdjgerüfjrt,  unb  bamit  bann  ber  nad) 
508  forgfältig  ausgesogene  £eig  gleichmäßig  überftridjen. 
3nbem  man  jefct  mit  beiben  $änben  baS  £udj  am  Grnbe  in  bie 
§ölje  fjebt,  rollt  fid)  ber  ©trubel  oon  felbft  wurftaljnlid)  überein* 
anber,  bann  brefyt  man  iljn  fdjnecfenartig  jufammen,  legt  it>n  in 
ein  bi(f  mit  ©utter  beftridjeneS  flaues  Äaftrol  ober  anbereS  paffen* 
beS  ©efdn'rr,  gießt  jwei  ©poppen  warme  3ttild)  baran,  beeft  iljn 
ju,  unb  bringt  if>n  in  ben  Dfen.  9?ad)  einer  falben  ©tunbe  wirb 
ber  £)e<fel  abgenommen ,  unb  ber  ©trubel  nod)  fo  lange  qebaefen, 
bis  er  eine  fdföne  gelbe  garbe  fjat  unb  bie  SWild)  fo  weit  baran 
eingelöst  ift,  baß  er  oon  unten  no$  etwas  SöenigeS  flüfftg,  was 
in  einer  ©tunbe  ber  gall  fein  wirb;  follte  bie  Üftild)  eingefod)t 
fein,  ef>e  ber  ©trubel  fertig  ift,  fo  gießt  man  nod)  etwas  flftitd) 
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nad>.  £öäfn*enb  bem  S3aden  muj?  er  einigemal  mit  ©utter  be* 
[trieften  werben,  wa«  am  (eiebteften  mit  einem  Keinen  $infel  ge* 
f«ieljt.  <£r  wirb  nun  mit  swei  ©acffd)aufel«en  auf  bte  platte 
gehoben,  mit  ^uefer  beftreut,  ber  im  ßaftrot  nod)  befinblid)e  (Saft 
mit  jtuei  Eßlöffel  mtfy  aufgelöst  unb  unter  ben  ©trübet  gegeben, 
unb  biefer  bann  mit  einer  beliebigen  3ftild)fauce  fofort  feroirt. 
923.  Moftuifmibcl  auf  ntuuiimlidic  %vt. 

@S  wirb  ein  ©poppen  f aurer  föatnn,  jroei  €ier,  ein  Kaffee* 
(Öffel  3^mm^  uno  ö*er  8otf)  £udn  miteinanber  oerflopft,  ber  nad) 
ooriger  Kummer  bereitete  unb  ausgesogene  Xctg  bamit  überftrid)en, 
unb  ber  Strubel  wie  ooriger  beenbet. 

924.  (SrieSftrubeL 

3n  jtoei  ©djoppen  fiebenbe  STOikfc  wirb  feefts  (EPffel  Kern* 
grieS  (©emmelgrieS)  eingefät  unb  ju  einem  jarten  Sörei  gefönt, 
biefer  bann  in  ein  irbenes  ©efeftirr  geteert,  unb  jwei  @fjlöffel  jer* 
taffene  SSutter  barübergegoffen ,  bamit  er  feine  Trufte  befomme. 
SRun  wirb  oter  Vott)  Söutter  teidtf  gerührt,  öter  bis  fed)S  @6töffcl 
3ucfer,  bier  (£ier,  ein  Kaffeelöffel  feingerotegte  3ttrone,  ein  flein 
wenig  ©als  unb  enbltd)  ber  tnjroifcrjen  erfaltete  ®riesbrei  baju* 
gegeben,  unb  bie§  jufammen  gut  bura^gerüftrt.  ©er  in  $lx.  922 
angezeigte  ©trubetteig  wirb  atSbann  fo  fein  wie  möglid)  ausgesogen* 
unb  mit  jertaffener  ©utter  üermittelft  eine«  ^infets  befinden,  bte 
2ßaffe  barauf geleert  unb  gleidigeftricften,  bas  ©anje  wurftctynlia> 
übereinanbergeroüt,  febneefenartig  jufammengebre^t,  in  ein  biet  mit 
Butter  beftrid)cncd  fladjeS  Kaftrol  eingelegt  unb  jwei  ©poppen 
warme  ättild)  barangegoffen,  unb  ber  Strubel  nad)  9ir.  922  im 
Ofen  aufgesogen.  (§r  wirb  fyernad),  wie  in  9iro.  922  befcfyrieben, 
auf  bie  platte  angerichtet t  unb  mit  einer  beliebigen  2ftild)fauce 
fogleid)  ya  £ifd)  gegeben. 

925,  (Ojocolabeftnibel. 

SDer  in  SKr.  922  befdjriebene  ©trubelteig  wirb  fo  fein  wie 
möglid)  ausgesogen,  unb  entWeber  mit  ber  §älfte  ber  in  Sflx.  893 
angegebenen  SDtoffe,  ober  aud)  mit  ber  (Sfjocotabetortenmaffe  bon 
9tr.  1564  überftria>en.  2)te  übrige  Söefjanblung  ift  wie  bei  91r.  922. 
(£ine  93aniüefauce  (92r.  325)  wirb  befonbers  basu  feroirt. 

926.  Sietfelftrabch 

$d)t  bis  je^n  gute  Slepfet  werben  abgefdjält,  unb  in  bümte  <Sd)ei* 
ben  gefdjniüen,  btefe  mit  einem  ®läSd)en  Sßein,  fed)«  i'otf)  3ucfer, 
einem  SC^eeiöffet  3unmt  unb  oier  £otf)  Butter  auf  f#wad)em  geuer 
weidjgebünftet,  wobei  fie  mögtidjft  ganj  bleiben  f ollen,  unb  bann 
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junt  (Srfalten  geftellt.  $un  roirb  ein  ©trubelteig  ($r.  922)  bünn 
ausgesogen  ober  ein  füger  Söutterteig  (9er.  1316)  bünn  auägeroar* 
gelt,  mit  Butter  beftridjen,  unb  mit  ben  erfalteteu  Slepfeln  gletct)* 
mäßig  belegt,  ber  Strubel  rourftälmüd}  übereinanbergeroüt  unb 
fdmeefenförmig  äufammengebrefy,  bann  in  ein  biet  mit  ©nttev  be* 
fü'td)eneö  ftaftrol  eingelegt,  unb  jroet  ©(poppen  tu  arme  3Rilff)  bar  - 
angegofjen.  bäcft  man  i^n  eine  @tunbe  im  Ofen  $u  fd)öner 
gelber  garbe,  unb  bcftreio)t  i^n  roäfyrenb  bem  Söacfen  einigemal 
mit  SSutter.  3ft  er  mit  feinem  6aft  auf  bie  platte  angerichtet, 
fo  roirb  er  mit  3ucfer  beftreut,  unb  roarm  ober  falt  feroirt.  — 
20?an  fann  bie  &epfelmaffe  and)  in  geroötjnlie^en  ©utterteig 
(9fr.  1314),  ber  bann  gleichfalls  bünn  auSgeroargelt  wirb,  einrollen, 
unb  ba«®ange  tjernaef)  auf  einem  8acfbled)  in  gutem  Ofen  baefen. 

927.  ttrfdjenftnibeL 

(Sin  ^ßfunb  fd)roarje,  auSgefteinte  Jtfrfdjen  werben  mit  tner 
ßote)  33utter,  fed)8  (Sßlöffel  £uütx  unb  einem  <5tücfd)en  ^xmmt 
roeia>  unb  berart  eingefodjt,  baß  faft  feine  @auce  mein*  baran  ift. 
©t«  fie  erfaltet  ftnb,  roirb  ber  in  Wr.  922  angejeigte  ©trubelteig 
ausgesogen  unb  mit  33utter  beftridjen,  bie  ^irfdjen  bann  barauf* 
geleert,  gleicbgeftrteben,  unb  mit  jroet  Eßlöffel  ©cmmelbröfeln  ober 
geftoßenem  ^rokbad  beftreut.  ÜDen  Strubel  legt  man  nun  rourft* 
ähnlich  übereinanbergerollt  unb  fdjnecfenartig  jufammcngebveljt  in 
ein  biet  mit  SButter  beftrict)eneö  flache«  ftaftrol,  gießt  jroei  ©djoppen 
roarme  2Wild)  baran,  unb  bäcft  ir)n  roie  oorigen  im  Ofen.  ($r 
roirb  fobann  mit  jroei  ©acffdjäufeldjen  auf  bie  platte  gehoben, 
unb  mit  3ucfer  beftreut  ju  £if*  gebracht.  —  Äann  and)  gleid) 
bem  oorigen  mit  gewöhnlichem  ©utterteig  gebaefen  roerben. 

Bnmertung.  3to  äf)nlic^cr  Söcifc  fann  man  «ßfirfidK  mpritof cn  - 
unb  ©tadjelbeerfl rubel  beretten,  unb  toerben  bte  betreff enben grüßte  baju 
na#  9h  911-913  $ergeri<ftct. 

928.  SttolcrftrubeL 

>Dret  SBiertelpfunb  Thty  roirb  in  eine  @cf)üffel  genommen, 
unb  mit  einem  <&$iptnn  lauer  äftttdf,  einem  23iertelpfunb  jerlaffener 
©utter,  jroei  Gricrn,  einem  Eßlöffel  3^er»  eineni  STtjeeiöffel  ©alj 
unb  brei  ßßlöffel  guter  £)efe  ein  £eig  gemalt,  nxtAen  man  fo 
laufte  floj>ft„  bi«  er  red)t  fein  ift,  roorauf  man  ifm  ^uew^eeft  an 
einem  »armen  Ofen  gef)en  läßt,  unb  in^roifd)en  fectiö  Voll)  feinen 
3ucfer,  fedtf  ßoty  feingeftoßenc  Sföanbeln  unb  fedj«  Eigelb  flaumig 
ratteinanber  abrütjrL  9iun  roirb  ber  Hefenteig  auf  ein  mit  2)*ef)l 
befteeuteÄ  sÄubelbrett  geftür^t,  fo  bün»  elä  möglid)  auögeroargelt 
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unb  mit  ©utter  bestrichen ,  bie  3ttanbetmaffe  gleichmäßig  barauf* 
geftridjen ,  unb  ber  ©trübet  bann  tourftähnltch  übereinanbergerollt 
unb  fchnerfenartig  jufammengebreht  <So  legt  man  i(jn  in  ein  bitf 
mit  SButter  beftrtchene«  flache«  ftaftrol  ober  fonftige«  paffenbe« 
®efd)irr,  unb  laßt  ifyn  an  einem  warmen  Ort  aufgeben,  gießt  fo* 
bann  brei.  poppen  warme  3ftilch  baran ,  beftreicht  ihn  mit  jer* 
laffener  ©utter,  unb  bäcft  ihn  eine  ©tunbe  im  Ofen.  <£r  fann 
troden,  beffer  aber  mit  einer  beliebigen  Sttilchfauee  ferütrt  »erben. 

929.  Omelette  mit  St irfdjnjaffcr. 

3wet  Kochlöffel  2ftehl  wirb  mit  einem  ©poppen  ÜWilch  ober 
SKahm,  toier  Eiern  unb  etwa«  ©alj  glatt  angerührt,  nun  jwei  Eß* 
(öffel  (Sdjmalj  ober  SButter  in  einer  breiten,  flauen  Pfanne,  am 
beften  in  einer  Omelettepfanne,  ^ct§  gemalt,  ber  angerührte  STeig 
auf  einmal  bareingeg  offen,  unb  wätjrenb  bemSöaden  mit  bem  ©ad* 
fdjaufeldien  berart  nachgeholfen,  baß  man  an  berSeite  benÄudjen 
in  bie  $öfje  hebt  unb  ba«  obenftehenbe  gläfftge  jtöiftften  ihm  unb 
ber  Pfanne  hinuntergehen  lägt,  unb  fobann  aud)  in  ber  Sftitte 
hinetnfticht ,  bamit  ba«  glüffige  Don  bort  gleichfalls  hinunterlaufe. 
3|l  berfelbe  auf  einer  (Seite  gelb  gebaefen,  fo  wirb  er  mit  %\\dtx 
beftdubt,  bann  umgefefjrt,  auch  auf  ber  anbern  (Seite  gelb  gebaden, 
mit  jwei  Eßlöffel  tftrfchwaffer  befprengt,  unb  gleichermaßen  mit 
Suder  beftänbt.  ^un  wirb  bie  Omelette  mit  bem  ©adfchäufelchen 
öon  jwei  (Seiten  Untergriffen,  unb  über  fich  ju  einer  länglichen, 
toierfingerbretten  2öurft  jufammengefchlagen,  mit  ber  Pfanne  auf 
eine  warme  platte  umgeftürjt,  unb  ein  beliebige«  Eompot  ober 
Eingemachte«  (Eonfiture)  bajugegeben.  —  9?ad)  bem  Umfehren 
muß  bie  Omelette  fthnell  jufammengef ablagen  werben,  bamit 
ber  3ucfer  nicht  braun  werbe.  —  3ft  bie  Pfanne  nur  in  ber  (Sröße 
eine« Seiler«,  fo  muß  man  au«  obiger  3Kaffe  an) ei  buchen  baden. 

21nmet!ung.  2>te  Omelette«  ftnb  oft  f^roterig  utnjuf eljren.  3n 
btefem  gafle  berfatyre  man  nach  ber  am  <Sd^tuß  bon  SRr.  520  gegebenen  Eorfchrift. 

930.  Omelette  mü  Gimftotre* 
^Bereitet  man  ganj  wie  oorige,  nur  unterläßt  man  ba«  ©e* 
fprengen  mit  Äirfchwaffer ,  unb  bestreicht  fie  ftatt  beffen  gleich  in 
ber  Pfanne  mit  Jebem  beliebigen  Eingemachten  (Eonßture),  womit 
man  fie  bann  fofort  übereinanberrollt.  —  5  ein  er  wirb  bie  Ome* 
tette,  wenn  man,  ^tatt  obiger  2J?affe,  einen  Kochlöffel  üfleljl  mit 
einem  halben  ©choppen  SRahm,  t»ier  Eiern  unb  etwa«  @alj  glatt 
anrührt,  bieß  in  eine  flache  Heine  Pfanne,  worin  ein  ©tfiefchen 
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©utter  gerlaffen  »urbe,  gibt,  unb  unter  öfterem  (ginftedjen  mit 
bem  Sacffchäufelchen  auf  einer  Seite  bäcft.  Oft  oben  nichts  glü> 
figeä  mehr,  fo  »irb  Konfitüre  baraufgeftrichen,  ber  Kuchen  jufam* 
mengef plagen,  unb  bie  Omelette  »ie  obige  angerichtet. 

931.  Omelette  mit  Sartoffeln. 

3n  bie  gjtoffe  oon  9fr.  929  rühre  man  öier  Orfldffet  gerie* 
bene  Kartoffeln,  unb  baefe  bie  Omelette  bann  ganj  nach  biefer 
Kummer,  nur  »irb  fein  Kirfch»affer  baju  Derbraucht.  9to<h  ©e* 
Itcben  fönnen  eingemachte  Sohannisbeeren,  Himbeeren  u.  f.  ».  bar* 
aufgeftrichen  werben.  Die  Omelette  wirb  julefct  auch  nach  Sfor«  929 
jufammengefchtagen,  unb  mit  3ncfer  beftreut  §eig  ju  Xifch  gebraut. 

932.  Omelette  mit  Steffeln. 

3»et  gute  Kochäpfel  »erben  gef ehält,  in  oier  Ztyik  üerfdmitten, 
bie  Kernhctuf er  herausgenommen,  unb  jebeS  Viertel  in  feine  Sdjeibdjen 
gefchnitten.  $)iefe  gebe  man  in  bie  Pfanne,  »orin  ba$  ju  ber 
Omelette  beftimmte  ©djmalj  heiß  gemacht  ift,  röfte  fie  in  folgern 
einigemal  um,  bamit  fie  fdjneller  »eich  »erben,  gebe  hernach  bie 
in  9fr.  929  betriebene  Sflaffe  barüber,  unb  baefe  bie  Omelette 
ganj  nach  biefer  Kummer,  nur  bleibt  ba$  Kirfcf)»affer  »eg,  fo»ie 
baS  Söeftveuen  mit  3ucter  »ä'fjrenb  bem  ©aefen.  Urft  nach  bem 
Anrichten  »irb  fie  mit  3"**«  beftreut.  —  £)iefe  Omelette  fann 
man  nicht  gut  mit  bem  ^öacffchäufelchen  umfehren,  »eil  fie  fdj»erer 
als  bie  anbern  ift;  man  oerfahre  baljer  ^tebei  »ie  am  ©chluffe 
oon  9fr.  520  angegeben. 

933.  Omelette  mit  «irfcfcn. 

SBirb  ganj  »ie  oorige  bereitet,  nur  oer»enbet  man,  ftatt 
Slepfeln,  auSgefteinte  ober  unauSgefteinte  Kirfchen. 

934.  (gefüllte  Omelette*  mit  Konfitüre. 

£)rei  Eßlöffel  ÜJfrhl  »irb  mit  anberthalb  ©djoppen  guter 
SWilch  ober  9fai)m  glatt  angerührt,  fed)S  @ier,  oier  8oth  3u<*er 
unb  et»as  ©alj  beigefügt,  unb  bieg  jufammen  gut  abgerührt. 
9hm  fefee  man  eine  Omelettepfanne  mit  j»ei  Gr&löffel  <5chmalj 
auf«  geuer,  gtejje,  »enn  bas  ©chmalj  h^6  %  c*nen  SC^elt  obiger 
Sflaffe  barein,  unb  baefe  folgen,  unter  fort»ährenbem  lüften  mit 
bem  53acffchaufelchen,  fchön  gelb  ju  einem  Kuchen,  £)tefer  »irb 
bann  behutfam  umge»enbet,  unb  auch  &on  ber  anbern  (Seite  fchön 
gelb  gebaefen.  9iun  »irb  auf  einen  £ifch  ein  ©ogen  Rapier  ge*  . 
legt,  ber  Kuchen  barauf  umgeftürjt,  unb  mefferrüdenbuf  mit  %px\* 
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fofemnarmelabe,  Himbeeren  ober  einem  beliebigen  attbern  ©nßc* 
matten  leidet  flberfrrirfjen  ,  al«bann  wurftä'fjnlidj  &uf  ammengerollt, 
unb  in  brei  bis  t>ier  Xfjeile  t)erf$nitten ,  wel$e  man  aufregt  in 
eine  etwa«  tiefe  platte  ftetlt,  unb  fo  an  bie  SBärme  bringt.  Sluf 
gleite  3Beife  bacft  man  nod)  jwei  Äudjen,  unb  üb  er  (treibt  unb 
oerfdjneibet  fie  wie  ben  erften.  2ßenn  fammtlid)e  Omelette«  fo 
öerfcfjnttten  in  ber  platte  ftefyen,  werben  fie  mit  feinem  3ucfer  ^ 
ftaubt,  nad)  belieben  mit  einem  glüljenben  33actfd)äuf eichen  ober 
@ifen  letd)t  überfahren,  bamit  ber  &udtx  fdjmiljt,  unb  fogleid)  ju 
£tf4  gebracht  —  Sterben  aud)  öfter«,  nad)bem  fie  mit  3u(fer 
beftäubt  finb,  nod)  eine  SBtertelftunbe  (bie  ©djüffel  auf  ©alj,  ba- 
mit fie  nid)t  jerfpringe,)  in  ben  Ofen  geftellt. 

935.  ©cfiitttc  Omelette«  mit  KJocolabecremc. 

3wet  @fjlöffel  feine«  Wlefy,  fed)«  8otf)  geriebene  (Sfjocolabe, 
fünf  bi«  fed)«  Eigelb  unb  üier  Cott)  ^uefer  werben  mit  einem  bi« 
anbertfjatb  <&ä)oppm  föafjm  ober  guter  W\i&>  angerührt,  auf  bem 
geuer  unter  fortwäf)renbem  SKüfjren  aufgelöst,  unb  ein  falber 
Pierling  SÖutter  baruntcrgerüfjrt.  $)ann  werben  an«  bem  nam* 
lid)en  £eig,  wie  er  in  üoriger  Kummer  bemerft  ift,  $ud)en  ge* 
batfen,  fold)e,  wie  bort  befdjrteben,  mit  obiger  (Sljocolabecreme  über- 
ftridjen  unb  jufammen  gerollt,  unb  bie  Omelette«  aud)  in  berfelben 
Söeife  öerfd)nitten  unb  beenbet. 

936.  Aufgelaufene  Omelette.  Omelette  souflee. 

3)2an  rüfjre  oier  Eigelb  unb  toter  (Jglöffel  feinen  3ucfer  ja* 
fammen  flaumig  ab,  unb  mifd)e  ba«  $u  feftem  <Sd)nee  gefd)lagene 
Eiweiß  nebft  jwei  Grfelöffel  2ftef)l  unb  einem  Kaffeelöffel  ftittonm* 
faft  befjutfam  barunter,  beftretcr)c  bann  eine  2luflaufform  ober 
eine  @remefd)üffel  mit  frif<t)er  Butter,  gebe  bie  oorbefdjriebene 
2flaffe  barein ,  batfe  fie  eine  ©iertelftunbe  in  abgefülltem  Ofen, 
wo  fie  nun  fjod)  aufgeftiegen  fein  unb  obenüber  «ine  rotfjgelbe 
garbe  Ijaben  wirb,  unb  bringe  bie  Omelette  fdjneli  ju  £ifd) ,  weil 
fie  fid)  fonft  jufammenfefct. 

937.  JUifßclaufeuc  Omelette  mit  Konfitüre. 

günf  Eigelb  werben  mit  fünf  ß&löffel  feinem  ^utfer  ttd  ab* 
gerührt,  unb  hierunter  ba«  gu  feftem  ©ä^nee  gefd)lagene  SBetfje 
ber  (Sier,  nebft  brei  (Sgtöffet  WU%  befmtfam  gemengt.  9tun  wirb 
in  einer  Ometettejjfanne  jwei  Eßlöffel  <Sd)tnalj  ^etg  gemalt,  f)ier* 
ein  ein  fleiner  ©djöpflöffelüoll  oon  ber  3ttaffe  gegoffen  unb  gleiaV 
geftria>n,  ber  tfudjen  auf  einer  @eite  auf  ganj  fcfjwa^em  geuer, 
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weil  Me  SWaffc  tcid)t  anbrennt,  unter  fortwätyrenbem  Süften  mit 
bem  ©a(ffd)äufe(*en  unb  Rütteln  ber  Pfanne  gelb  gebacfcn,  bann 
auf  eine  butterbeftrid)ene  platte  geftürjt,  unb  ein  ß&löffel  (Sin* 
gemachtes,  als  $tmbeeren,  Johannisbeeren  :c. ,  baraufgeftrtdjeit 
Sluf  gteidje  Söeife  wirb  ein  jmeiter  $ud)en  gebacfen,  bicfer  auf 
erfteren  geftürjt,  fo,  baß  baS  @ingemad)te  jwifd)en  beiben  liegt, 
auf  bieten  $ud)en  nun  wieber  ein  <£fpffel  @ingemad)teS  geftridjen, 
barauf  mieber  ein  $ud)en  gegeben,  unb  fo  fortgefahren,  biß  bie 
3ftaffe  ju  @nbe  ift.  Vit  platte  wirb  iefet  nod)  eine  SMertelftunbe 
in  einen  mtrtetyeiBcn  Ofen  gebellt,  wo  bie  Omelette  um  einen 
Sljeil  fjöfjer  werben  wirb,  unb  fobann  augenblicflid)  ju  £ifd)  ge* 
geben.  —  £)as  Warfen,  wie  überhaupt  bie  ganje  Zubereitung,  mu§ 
fo  rafdj  als  möglidj  gefdjeljen. 

938.  2iufQclaufenc  Omelette  mit  @<mce. 
SBirb  oon  berfelben  flflaffe  unb  ganj  auf  biefelbe  Söeife  ge» 
baden  unb  bann  überetnanbergelegt,  wie  üorfjergefyenbe,  bo$  ofjne 
Konfitüre.  @inb  bie  ftudjen  alle  übereinanbergelegt  unb  eine  tiefe 
<5a}üffel  f)inl&nglid)  bamit  angefüllt,  fo  wirb  biefe  eine  Viertel* 
ftunbe  in  ben  Ofen  geftellt,  unterbeg  eine  bt<flid)e  SBaniüefauce 
(9fr.  325)  ober  eine  (Sfyaubeaufauce  OJlr.  334)  bereitet,  bie  Ome* 
lette  aus  bem  Ofen  genommen,  unb  fogletd),  mit  ber  ©auce  über* 
goffen,  aufgetragen. 

939.  («eftürste  Omelette. 

@ed)S  (Sigelb  unb  fed)S  (Sjjlöffel  ^uejer  werben  jufammen  biet 
gerührt,  unb  fobann  brei  (Sßlöffcl  feines  äftetyl  unb  ber  <Sa)nee 
ber  fed)S  (Siweife  leicht  baruntergemengt.  Wun  wirb  in  einem  fingen 
fjofjen,  etwas  weiten  Äaftrol  ober  beffer  in  einer  Pfanne  oon 
©ujjeifen  (benn  in  einer  gewöfynliajen  Pfanne  würbe  biefe  feine 
Sük^lfpeife  leid)t  anbrennen)  oier  <5§töffet  gutes  ©djmalj  fyetjj  ge* 
maa^t,  bie  Sftaffe  bareiugeleert,  bas  Saftrol  ober  bie  Pfanne  &u* 
gebeeft  auf  eine  fjeijje  $erbj>latte  ober  auf  gtüfjenbe  $of)len  geftellt, 
unb  auf  ben  £>e(fel  wenige  fdjmadje  ©tut  gegeben,  ©o  wirb  bie 
Omelette  eine  gute  23iertelftunbe  aufgewogen,  unb  fjernad)  über  eine 
platte  umgeftürjt.  —  $ann  man  aud),  unb  jwar  am  leidjteften, 
in  einem  ntdjt  ju  feigen  Söratrofjr  aufziehen. 

940.  Sfofaesoöene  Slöbletn. 

$)rei  $od)löffel  3ftef)l  wirb  mit  brei  (Stern,  etwas  €>alj  unb 
anbertfjalb  ©floppen  2RUd)  ju  einem  STeig  angerührt,  ffieoon  nad) 
yix.  36  gtäblein  gebatfen,  biefe  jufammengerollt,  ber  Quere  nad) 
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grob  nubelartig  gefdmitten,  unb  in  ei«  butterbeftridjene«  Äufjug* 
blea)  gelegt,  9hm  wirb  jroei  ©poppen  mit  3u<fer  oerfügte,  ju* 
oor  mit  einem  6tengela)en  3immt  ober  einem  fjalbfingerlangen 
©tengeldjen  Vanille  ober  einer  3itronenf$ale  aufgefodjte  2ftild) 
barübergegoffen,  jtoei  Cot^  Söutter  baraufgefdmitten,  unb  bie  glab* 
lein  in  nid)t  ju  Reißern  Dfen  fo  lange  gelaffen,  bis  fie  oben  gelb 
finb.  SBor  bem  Slnridjten  gießt  man  jroei  mit  einem  Grglöffel 
3Ki(a)  öerflopfte  (Sigelb  barüber,  unb  fteüt  bie  gläblein  bann  nod) 
einige  Sftinuten  in  ben  Ofen,  bamit  fie  (jeig  werben. 

941.  Aufgewogene  31äblein  mit  »tonbclfüüc. 

©eä)ö  ßotfy  feiner  3U(*er/  ebenfoüiel  feingeftogene  2ttanbetn 
unb  fed)$  Grigelb  derben  miteinanber  flaumig  gerührt,  mit  biefer 
2flaffe  bie  ganj  nad)  ooriger  Kummer  gebaefenen  gläblein  über* 
finden,  fol*e  jufammengerollt ,  Jebeö  in  brei  Steile  Derfdjnitten, 
bie  i^eile  bann  in  ein  butterbeftridjeneä  Slufeugbledj  ober  eine  tiefe 
<öd)üffel  bidjt  aneinanbergeftellt,  unb  mit  jtoei  ©poppen  gut  mit 
<tn>a8  3uder  unb  fünf  ßiern  PerFlopfter  3flildj  übergoffen.  9iad> 
bem  nun  no$  jtoei  bis  brei  tfotf)  Söutter  barübergefdmitten,  werben 
fie  in  ni$t  ju  feigem  Dfen  aufgejogen ,  unb  in  bem  ©led)  ober 
ber  ©Rüffel  ju  £ifd)  gegeben. 

942.  «eteaufhmf, 

(Sin  SBtertelpfunb  $arolinenret$  rotrb  mit  fodjenbem  Sß&affer 
angebrüllt,  unb  eine  SBiertelftunbe  fteljen  gelaffen,  bann  ba$  SBaffer 
abgegoffen,  ber  9?eie  in  eine  2Jiag  fodjenbe  WUiti)  gegeben,  unb 
foldjer  auf  fd)mad)em  geuer  ober  ®(ut  jugebeeft  eine  ©tunbe  lang* 
fam  gebämpft,  in  weldjer  &tit  berfelbe  fernig  meid)  unb  trocten 
fein  foll.  9ßun  leert  man  if>n  in  ein  irbenes  ©efdjirr,  giegt  ein 
paar  (gglöffel  gerlaffene  ©utter  barüber,  unb  lagt  ifjn  erfalten, 
injroifa}en  if>n  einigemal  umrüfjrenb.  Unterbegitoerben  ad)t  ßot^ 
©utter  leid)t  gerührt,  fed)S  Eigelb ,  fed)S  Sotf)  3ucler,  etroa«  @alj, 
jroei  Grglöffel  ©emmelbröfeln  unb  ber  erlaltete  töei«  bajugegeben, 
bieg  jufammen  flaumig  abgerührt,  bie  fetngeroiegte  ©ctjale  einer 
falben  Zitrone  unb  julefct  baä  $u  feftem  €>d)nee  gefdjlagene  SBeige 
ber  ad)t  (Ster  letdjt  baruntergemengt,  ba$  ©anje  in  eine  gut  mit 
©utter  beftriajene  Sluflaufform  ober  in  einen  5Eeigranb  eingefüllt, 
unb  in  einem  mitleidigen  Ofen  breioiertel  bi«  eine  ©tunbe  ge* 
baefen.  (©ielje  Slbbtlbung.) 

Slnmcrfung.  2)ie  Auflaufe  toerben  enttoeber  in  nmbe,  ettoa«  tiefe, 
butterbefiridfjene  bleierne  formen,  ober  in  porjeflanene  &nflauf[d)ttffeln,  toeldje 
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bie  $ifce  bertragen  fönnen,  ober  in  einen  aufgefegten  Hanb  bon  2eig  eingefüllt, 
unb  fo  im  Ofen  aufgesogen.  SBtrb  ber  Auflauf  in  ber  gönn  aufgesogen,  fo 
toirb,  elje  man  tyn  ferbirt,  eine  reine  ©erbiette  um  bie  ftorm  getoiefett;  fou*  er 
in  einem  Sleigranb  aufgewogen  »erben,  fo  bereitet  man  lefetern  auf  folgenbe 
2Bei[e:  9föt  üott)  Sutter  ober  ©djmala  toirb  mit  einem  fd&toad&en  ©d&obben 
SBajfer  aufgelöst,  brei  Siertelbfunb  2Kel)l  bamit  angerührt,  ein  Äaffeetöffel  ©alj 
beigefügt,  unb  f)terau«  ein  fefter  £etg  gearbeitet.  SDiefer  wirb  auf  ba«  Sftubel- 
brett  genommen,  eine  lange  SBurfi  barau«  geformt,  unb  foldje  ju  einem  brei- 
fingerbreiten Streifen  au«getoargett,  toeldjen  man  bon  beiben  ©eiten  $übfdj  glatt 
fönetbet,  unb  im  Sranj  aufregt  auf  eine  tiefe,  borjettonene,  am  föanb  mit  Sttoeiß 
beflridjene  platte  fleUt.   S)ie  beiben  (Snben  be«  Streifen  »erben  fötef  juge* 
fdjnitten,  mit;©  be(tridjen,  übereinanbergelegt  unb  |ufammengebreßt,  ber  Xeig 
nun  unten  an  ben  föanb  ber  platte  fefi  angebrüeft,  unb  ber  ganje  Xeigranb 
bon  ber  äußern  ©eite  mit  berflopften  (Stern  befrritfen.   2lu«  ben  bünn  auSge- 
toargelten  Seigabf  allen  fit#t  man  Keine  SBlümtfen  au«,  toeltfe  man  an  ber 
»ußenfeite  in  pbfdjer  Orbnung  anbrüdt,  unb  fobann  gleidjfall«  mit  berttobf* 
tem  <5i  befrreidjt.!s<£ben[o  fann  ber  ganje  3tanb  bor  bem  «effretdfen  mit  bem 
$afkten$toider  etngejtoidt,  unb  bann  erfi  befrridjen  toerben.   2lu«  einer  ©er- 
biette  ober  einem  ^abier  h)irb  ic^t  na#  ber  @röße  be«  SCeigranbe«  ein  ©aßen 
geformt,  biefer  in  ben  innern  leeren  töaum  eingelegt,  bamit  ber  töanb  ni^t 
au«  jeiner  %oxm  lommen  !ann,  unb  ba«  ©anje  über  9&a$t  an  einen  troctenen 
Ort  ober  in  ben  ganj  abgefüllten  Ofen  gebellt,  auf  baß  ber  Xcig  abtroefne 
unb  ettoa«  ftetf  toerbe.   «l«bann  totrb  bie  ©erbiette  ober  ba«  Rapier  Ijerau«- 
genommen,  in  ben  leeren  töaum  jebe  beliebige  Sluflaufmajfe  gefüllt,  bie  ©d&üffet 
auf  ©alj  gejteHt,  unb  ber  Auflauf  im  Ofen  aufgewogen.   3)urc$  ba«  ©aden 
ßeigt  bie  2Kaffe  fingerbreit  über  ben  £eig,  toa«  bem  Huflauf  ein  fööne«,  leid}* 
te«,  Wft  appetitlidje«  Buöfeljen  gibt.  —  ©er  Eeigranb  totrb ,  toenn  er  bom 
Xifä  fommt,  in  ber  Slrt  toteber  bertoenbet,  baß  man  tlm,  nad)bem  bie  2fof- 
laufmaffe  gänslicb,  herausgenommen  ift,  rroefnet  unb  ju  ©robbröfeln  flößt,  ober 
er  fann  and)  no<$  jein  paarmal  in  obenangegebener  Seife  bcnüfct  toerben,  toenn 
bie  einjufüHenbe  SKaffe  feinen  ju  Reißen  Ofen  erforbert.  —  ©tatt  ber  ©er- 
biette ober  bem  Sßapier  fann  man  in  ben  Eetgranb  aud&  (Srbfen  einlegen. 
Sftadjbem  ber  Xeig  troefen  getoorben,  entfernt  man  bann  bie  Srbfen,  unb  füllt 
bagegen  bie  fertige  2luflaufmaffe  ein. 

943.  Auflauf  uon  KeiSmeljL 

$)rei  8otl)  töeiämeljl  totrb  mit  jtoei  ©poppen  ütttld)  in  eittem 
ßaftrol  glatt  angerührt,  bieg  auf  fd)tnacr)eö  geuer  ober  floaten  ge* 
fefct,  unb  eine  fjalbe  ©tunbe  bidü$  emgefodjt  @f)e  ber  S&ni 
Dom  geuer  genommen  mirb,  fügt  man  bann  fed)«  Sotlj  SButter, 
fed)«  8oty  3uder,  jtt>ei  Eßlöffel  »antltejwfer  ($r.  1929)  unb  eine 
^albej aJiefferfpifec  <Sal$  bei,  unb  läßt  Slüeö  nodj  einmal  jufammen 
auffodjen.  Tain  totrb  e$  in  eine  trbene  6d)ü[fet  geleert,  nad)  faft 
gängltdjem  (Srfalten  fea^ö  biö  fieben  Eigelb  bajugegeben,  bieg  fo 
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lange  gerügt,  btö  bie  Slftaffe  ganj  falt  unb  fdjattmfg,  jute^t  bat 
ju  feftcm  ©<f)nee  gefd)lagene  $Bciße  ber  fieben  Crier  barunterge* 
mifa)t,  baä  ©anje  in  eine  gut  beftrtd)ene  Huflauf  form  ober  in 
einen  Seigranb  (f.  $lnmerfung  ju  ooriger  Kummer)  eingefüllt, 
unb  eine  ©tunbe  langfam  aufgewogen.  —  2Öenn  fein  SReiSmeljl 
üorrätyig  ift,  fo  barf  nur  troefener  fd)öner  föeiö  fein  geftoßen  unb 
gefieto  merben. 

944.  9M$aufiauf  mit  »etfelm 

mt  Cot^  ftarolinenrei«  rcirb,  tote  in  9hr.  942  befeftrieben  ift, 
angeformt,  in  einer  SBafj  üWUd»  bi<f  unb  troäen  mei*gefo$t,  unb 
gleidrfall*  jura  dxUitm  gefteüt.  Unterbeß  fdjätt  man  fedß  gute 
Äod)äpfel,  fdmeibet  fie  in  f  leine  ©ftnityften,  unb  bämpft  biefe  in 
einem  falben  ©läädjen  SBaffer  mit  ^roei  Sott)  Butter  unb  £\xdtx 
unb  3inimt  auf  fd)toacf)em  geuer  meid),  forgfältig  fia)  tjütenb,  baß 
fie  nia)t  jerfaüen.  2M$  bie  Helfet  erfaltet  finb,  merben  fed)$  Sotlj 
SÖutter  letd)t  gerüfjrt,  fed)ö  Grigelb,  fed)S  ßot()  ,3u(fer,  einige  Äömdjen 
(5alj  unb  ber  abgefüllte  SReiö  baretngegeben,  bieg  jufammen 
flaumig  abgerührt,  bann  bie  feingeroiegte  ©djale  einer  fjalben  &i= 
trone  unb  etma«  ^iiumt  beigefügt,  unb  julefct  ber  feftgef  erlogene 
(Sdmee  ber  fe$8  <5ier  baruntergemengt.  (Sin  £f)etl  biefer  Sttaffe 
mirb  nun  als  $oben  in  eine  bi(f  mit  ©utter  beftria>ne  Sluflauf* 
form  eingefüllt,  barauf  eine  Sage  ber  erfalteten  Slepfel  unb  auf 
biefe  eine  Sage  9?ei8,  unb  fo  abroed)«lung$tr>eife  fortgefahren,  bi« 
bie  gorm  ooll  unb  mit  ber  $Rei$maffe  bebeeft  ift,  mo  man  bann 
ba$  ®anje  eine  Stunbe  in  mittelfjeißem  Dfen  aufjief)t 

945.  Sagnanftauf. 

Wlan  brüf)t  aäjt  Sött)  ©ago  mit  fo<f>enbem  SBaffer  an,  laßt 
üm  eine  Sßiertelftunbe  freien ,  gießt  bann  baß  Söaffer  batjon  ab, 
unb  beimpft  benfelben  in  einer  2J?aß  ftebenber  2ftildj  auf  fdjtoadjem 
geuer  ober  Äo^len,  mit  einem  ©tengeldjen  SBaniöe,  jugebedt  lang* 
fam  eine  ©tunbe.  $erna#  bringt  man  it)n  ift  ein  irbene«  ®efanrr, 
gießt  ein  paar  Eßlöffel  jerlaffene  ©utter  barüber,  bamrt  er  feine 
Trufte  befomme,  nnb  läßt  iljn  erfalten.  9hm  toirb  etn  SBtettef* 
pfunb  ©utter  leidet  gerüfjrt,  fed>3  Eigelb,  fed>3  Sotf)  ämfo, 
$örnd)en  ®atj  unb  ber  erfaltete  ©ago  bareingegeben,  bieß  jnfämmen 
flaumig  abgerührt,  ber  feftgefdjlagerte  ©djnet  ber  fedj*  gtroetfc 
baruntergemengt,  ba«  (Stonje  in  eine  gut  beftridjene  gorm  ober 
einen  Xeigranb  ($r.  942,  Bnmerfung)  eingefüllt,  unb  brei  Wertet* 
ftunben  bie  eine  ©rnnbe  m  einem  mitteilten  Ofen  aufgesogen, 
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bis  jldj  oben  eine  fdjöne  gelbe  Trufte  jeigt.  —  @tatt  ber  S3anille 
tann  man  aud)  einen  (Sglöffelüoll  3ttronenjucfer  (Mr.  1930) 
oerroenben. 

946.  ©rieSauflaiif. 

<5ed)S  Sott)  ©emmelgrie«  wirb  mit  falter  üflildj  glatt  ange* 
rityrt,  mit  fo  biet  fiebenber  ÜJWd)  aufgefüllt,  bag  e«  im  ®anjen 
eine  fd)mad)e  fjalbe  2Jfag  auSmadjt,  unb  auf  bem  geuer  ju  einem 
jarten  Sörei  gefönt.  (Slje  (euerer  oom  geuer  genommen  rotrb, 
fommen  fed#  2otfj  Söutter  unb  fed)S  8otl)  £udtx  barein,  unb  man 
lägt  ifjn  bann  nod)  einmal  auffod)en.  @r  wirb  nun  in  eine  irbene 
<S<f)üffel  geleert,  too  man,  nadjbem  er  beinahe  gänjlid)  erfaltet  ift, 
fed)«  (gigelb  beigefügt,  unb  bieg  jufammen  fall  unb  flaumig  rüfyrt. 
$)ann  wirb  ein  fjalber  Kaffeelöffel  feingemiegte  3itronenfd)ale, 
einige  Körnten  @alj  unb  ba$  ju  fteifem  <5tt)nee  gefangene  SBeige 
ber  fedjs  (Sier  baruntergemengt,  bie  äftaffe  in  eine  gut  mit  Söutter 
beftridjene  Sluflaufform  ober  einen  £eigranb  (S$lx.  942,  Slnmerfung) 
eingefüllt,  nnb  bret  SBiertelftunben  im  Ofen  aufgejogen.  • 

947.  ©ernster  «uflauf. 

3n  einer  Pfanne  roirb  bret  $otf)  Sftefjl  mit  einem  <8djo))j)en 
SDlitd}  glatt  angerührt,  fed)$  8ot(j  Söutter  beigegeben,  unb  foldjeS 
auf  bem  geuer  fo  lange  gerührt,  bis  e*  fid)  als  ein  glatter  STeig 
üon  bem  taftrot  loslöst.  £)iefer  mirb  fobann  in  eine  ©Düffel 
geleert,  unb  trenn  er  tyalb  erfaltet  ift,  fed)8  Eigelb,  fünf  tfotl) 
3u(fer  unb  einige  Körnten  <salj  bareingerüfjrt.  3ft  bieg  jufammen 
leicht  unb  flaumig,  fo  roirb  ein  @glöffet  3itronenju<fer  (9ßr.  1930) 
unb  julefct  ba«  ju  fteifem  <Sd)nee  gefd)lagene  (Sitoeig  barunterge* 
mengt,  bie  Oflaffe  in  eine  gut  mit  SÖutter  beftridjene  3orm  eingefüllt, 
in  mitteltyeigem  Dfen  brei  Sßtertelftunben  aufgewogen,  bann  mit 
feinem  3ucfer  beftreut,  unb  ber  Auflauf  fogleid)  ju  Eifa)  gegeben. 

948.  ©ebrii&ter  Auflauf  mit  9Banbeln  unb  Weinbeeren. 

Wirb  bereitet  unb  beenbet  roie  oortger,  nur  gibt  man  in  bie 
Sluflaufmaffe  oor  bem  93ermifd)en  be«  <Sa)nee$  oier  ßotfj  füge  unb 
fea)$6tücl  bittere,  abgezogene,  feingetoiegte  äftanbetn  unb  otertfotl) 
getoafdjene  Heine  Weinbeeren. 

949.  KdowlQbeatiflauf. 

SDret  8otf)  2ftefjl  nrirb  mit  einem  poppen  2tti(d)  glatt  an* 
gerügt,  fe$$  8oty  feingeriebene  ^ocolabe,  ebenfooiel  öutter  unb 
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toter  Ootf)  3utfer  beigefügt,  bieg  auf  bem  geuer  unter  fortwährend 
bem  SKüfjren  jufammen  aufgefod)t,  bann  in  eine  irbene  ©^üffet 
geteert,  unb  nadi  gänjlicfam  Grrfalten  fecf)S  Grtgelb  nebft  einigen 
Körnd)en  Salj  beigegeben  unb  bamit  gut  abgerührt.  3ft  bie 
sD2affe  (eid)t  unb  fafaumig,  fo  wirb  ber  fefte  Sdjnee  ber  fed)6 
Grimeig  baruntergemengt,  bie  2Jlaffe  tu  eine  gut  mit  Söutter  be* 
ftridjene  2luf  (aufform  ober  in  einen  £cigranb  (9er.  942 ,  Slnmer* 
fung)  gefüllt,  unb  in  mittelfaigem  Ofen  eine  falbe  bis  breiüiertet 
©tunbe  aufgewogen. 

950.  tartoffclauflauf. 

(Ein  falb  ^ßfunb  gefottene,  abgefdjälte  Kartoffeln  werben  fjeig 
mit  nuggrog  ©utter  unb  wenigem  ©alj  in  einem  Dörfer  fein  ge* 
flogen ,  farnad)  burdj'ö  ©teb  getrieben,  unb  feefa  Eigelb,  fed)8 
tfotf)  Butter,  fed)8  (Sglöffel  3ucfcr  unb  üier  ^otl)  feingewiegte 
äßanbeln  baretngerüfjrt.  3ft  bie  3J?affc  ganj  leidjt  unb  fcfaumtg, 
fo  wirb  bie  f eingewiegte  ©afale  einer  falben  £itxont  «nb  baä  ju 
feftem  <3d)nee  gefdjlagene  Qrimeig  baruntergemengt,  bie  §älfte  in 
eine  tid  mit  öutter  betriebene  Auflauf  form  gefüllt,  nun  üier  bis 
fed)8  Kaffeelöffel  eingcmadjtc  Sofannisbceren  baraufgeftridjen,  biefe 
mit  ber  anbern  £>älfte  ber  Kartoffelmaffe  bebetft,  unb  ba$  ©anje 
bann  in  etwa«  abgefülltem  Ofen  aufgejogen. 

951.  8anrcr  Maljmauflanf. 

SDrei  Kochlöffel  9>iet)l  wirb  mit  einem  ©djojtyen  gutem  fauren 
föafjm  glatt  angerührt,  feebs  Eigelb  nebft  fe<^6  Öot^  3u<fer  beige* 
fügt,  bieg  jufammen  gut  abgerührt,  ein  (Sglöffel  3itronenju<fer 
(9tr.  1930)  unb  ba$  ju  ©dmee  ge[d)lagene  (Simeig  barunterge* 
mengt,  ba8  ©anje  in  eine  gut  mit  23utter  beftrtdjenc  Sluflaufform 
gefüllt,  unb  eine  falbe  8tunbe  im  Ofen  langfam  aufgejogen. 

952.  3i^onenauflauf. 

@in  Sßtertetpfunb  feingefiebter  3u<fer  wirb  mit  fieben  ©gelb 
flaumig  abgerührt,  bann  oier  (Eßlöffel  feines  üftef)l,  ein  ßglöffel 
3ttronenjucfer  (sJfr.  1930)  unb  ein  fleiner  Kaffeelöffel  3itronenfaft, 
foroie  ba8  ju  feftem  €>ef)nee  gefcfjlagene  (Siweig  baruntergemengt, 
bie  üßaffe  in  eine  gut  mit  Söutter  beftridjene  gorm  eingefüllt,  unb 
eine  leiste  falbe  ©tunbe  im  Ofen  langfam  aufgejogen. 

953.  $mtf4auflauf. 

SBter  ßotf)  2Hef)l  wirb  mit  anbertfalb  ©efafcpen  ättild)  gtatt 
angerührt,  unb  auf  bem  geuer  mit  einem  Sßiertelpfunb  öutter  fo 
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lange  umgerührt  unb  abgebämpft,  bis  fid)  ber  £eig  leidet  oon  bem 
•Jtaftrol  lo«lö«t.  ßefeterer  wirb  fobann  in  eine  irbenc  Scfcüffel  ge* 
leert,  nad)  öölligem  <5rf alten  ein  SBiertelöfunb  $witx ,  fieben  bis 
ad)t  Eigelb  unb  einige  $örn<f)en  Salj  flaumig  bamit  gerührt, 
Ijernad)  bie  feingewiegte  Sdjale  einer  falben  Zitrone  fowie  ein 
(gglöffet  3itronenfaft,  mer  (£glöffel  9?um  unb  ber  fefte  Sdjnee  ber 
Grimeifj  baruntergemengt,  ba«  ©anje  in  eine  butterbeftridjene  gorm 
ober  einen  Sleigranb  (9fr.  942,  SlnmerFung)  gefüllt,  unb  im  Dfen 
brei  SBiertelftunben  langfam  aufgewogen. 

954,  9)toberaauflauf* 

25ier  geftrige  treujerbrobe  werben  abgefdjält  unb  in  bünne 
Scheiben  gefdjnitten,  biefe  übereinanber  in  eine  flad)c  Schliffet  ge* 
legt,  mit  einem  Schoppen  9ftabera  übergoffen,  unb  bebecft  eine 
Stunbe  bei  Seite  gefteüt  Sftun  mad)t  mau  fed)3  Sotf)  geflogenen 
3uder,  einen  Kaffeelöffel  3"nmir  °*c  feingewiegte  Sd)ale  einer 
falben  3itroncf  mer  ^otlj  3^ronat  unb  S^et  ^ott>  "tßomeranjen* 
fcf)ale,  beibe«  fein  gefänitten,  unb  etwa«  gertebene  9ßu«fatnug  gut 
untereinanber ,  unb  ftreut  bamit  eine  bicf  mit  Butter  beftrid)ene 
Sluflaufform  forgfältig  au*,  hierauf  fommt  fobann  eine  Sage 
Don  ben  gemeinten  Schnitten,  auf  biefe  wieber  eine  Sage  üon  ben 
©emürjen,  unb  fo  wirb  abwed)«lung«weife  eingefüllt,  bis  beibe 
Xfjeite  aufgebraust  unb  bie  gorm  ooU  ift.  Jpernad)  werben  fieben 
mit  einem  Sdjoppen  füßem  dlafym  gut  t>errüf)rte  Eigelb  über  baß 
Eingefüllte  gegoffen,  barauf  nod)  oier  ßott)  f rtfct>e  53utter  gefdmitten, 
unb  bie  gorm  jefct  in  ein  ®efd)irr  gefteüt  unb  fo  Diel  fodjenbe« 
©affer  an  ber  (Seite  jwifcben  itn*  unb  bem  ®efd)trr  befmtfam  ein* 
gegoffen,  ba§  fie  nid)t  gan$  jur  §älfte  barinftefjt.  9*ad)bem  fold)e 
nun  genau  bebecft  ift,  ftellt  man  ba«  ©anje  in  ben  Dfen,  lögt  eö 
Ijier  eine  Stunbe  langfam  bämpfen,  unb  fietjt  aisbann  nadj,  ob 
fid)  ber  Auflauf  feft  anfüllen  lagt,  in  weldjemgalt  bie  gorm  au« 
bem  SßJaffer  genommen,  ber  Auflauf  fofort  in  berfelben  ju  £ifdj 
gegeben,  unb  bie  Sauce  9?r.  328  ertra  baju  ferbirt  wirb.  Soll 
er  ofjne  bie  gorm  auf  ben  £ifct),  fo  muß  man  festere  öor  bem 
Einfüllen  mit  bünn  ausgewähltem  Söuttertetg  ($r.  1314)  au«* 
legen. 

Hnmerfung.  «Statt  2Kabera  !ann  man  audj  fonfligen  feinen  fügen 
SBein  $u  üorficfyenbem  Auflauf  Dermenben ,  too  ftdj  bann  natürlich  bcr  9?ame 
entföred)enb  änbett. 

955.  ^Beinanflanf« 
Sed>s  Eigelb  werben  mit  fed)S  (SjHöffel  &\\<ttx  gut  gerührt, 
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bann  fecfc«  Sotlj  feingeftoßene  Sftanbeln,  jtoeißot^  feingefdmittener 
3itronat,  ein  falber  Kaffeelöffel  3"™*/  einc  faloc  9ftefferfpifee 
helfen  unb  jtoei  Eßlöffel  üttaraötino  ober  Koffoti  baruntergerüfct, 
unb  fjernad)  fe^ä  (SfHöffel  feine  ©emmelbröfeln  unb  ber  feftc 
©djnee  oon  oier  (Sitoeifc  leid)t  bareingemengt.  $)iefc  füllt  man 
nun  in  eine  butterbeftridjene  gorm,  b'ädt  es  langfam  im  Ofen,  unb 
ftürjt  ed  auf  eine  platte  um.  tlläbann  werben  jtoei  ©poppen 
alter  9ft)eintoein  ober  G>t)pertoein  mit  einem  ©tengeldien  3immr> 
einigen  helfen  unb  fed)$  üiot^  Quüex  gefotten,  fiemacf)  über  ben 
Auflauf  gefdjüttet,  »ieber  abgegoffen  unb  nochmals  barübergegeben, 
unb  fo  fortgefahren,  bis  ber  Auflauf  ben  ©ein  gänjlid)  eingefogen 
tot.  3"  Qlei^er  3eit  toirb  bie  <5d)ate  einer  Orange  an  oier  Sotf) 
3u(fer  abgerieben,  legerer  fammt  bem  Saft  einer  Orange  in  einem 
$fännd)en  fo  lange  gefodjt,  bi$  er  buf  ift  unb  ftd)  jtefjen  läfct, 
bann  auf  ben  feftgef erlogenen  ©tftnee  oon  brei  (Sitoeijj  gegoffen, 
bte6  be^utfam  untereinanbergemengt ,  unb  bamit  ber  Auflauf  oon 
äugen  auf  ber  platte  f)erum  belegt  unb  oerjtert. 

956*  grbbeerauflauf. 

SDftt  fed)$  Eigelb  toirb  oier  Öotf)  ©utter  gut  abgerührt,  bann 
fe*S  Cot^  feiner  Surfer  unb  oier  (5&lbffel  Semmel*,  beffer  ättilcfc 
brobbröfeln  baruntergegeben ,  unb  bieg  an  jtoei  poppen  burd)'S 
©ieb  getriebene  Ghrbbeeren  gerührt.  )Run  toirb  ber  fefte  <§d)nee 
ber  fcdiß  (£itoei§  bareingemengt,  baß  ®anje  in  eine  butterbeftridjene 
tiefe  <ßorjellanfd)üffel  eingefüllt,  langfam  im  Ofen  aufgewogen,  unb 
fdmell  in  £ifd)  gegeben. 

957*  erbbeeranflanf  anf  anbere  2lrt 

3efm  8otf)  2ftef)l  toirb  mit  anbert^alb  ©poppen  guter  2flild) 
glatt  angerührt,  fobann  adjt  2ot^  femgeftogener  3utfer,  ebenfooiel 
gute  53utter  unb  ganj  toenig  ©alj  bajugegeben,  unb  foltfceS  auf 
bem  geuer  gu  einem  birfen,  ettoaS  glatten  £eig  abgerührt.  Riefen 
rüljrt  man  nad)  einigem  Grrfalten  mit  ad)t  Eigelb  fein  ab,  mengt 
Ijernad) ,  ba$  ju  feftem  ©djnee  geflogene  SBetfce  ber  (5ier  nebft 
einem  tyalb  *ßfunb  Abbeeren  in  bie  Sftaffe,  unb  füllt  lefctere  nun 
in  eine  butterbeftridjene  Sluflaufform  ober  ßremef Düffel,  toelc^e 
bie  Ofenfjifee  oertragen  fann.  ©o  toirb  ber  Auflauf  in  nidjt  ju 
feigem  Ofen  brei  SBiertelftunben  gebarfen,  too  er  bann  Ijod)  auf» 
gegangen  unb  gelb  fein  toirb,  unb  augenblirflid)  auf  ben  £tfd) 
lommen  mujj. 
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958.  ^gelaufenes  ®to& 
SBicr  ßjpffel  üfleljl  toirb  mit  weniger  falter  9Hild)  glatt  an* 
gerührt,  fo  Diel  warme  ^injugegoflcn,  bafc  e$  tra  (Sonjen  groei 
8d)oppen  auömad)t,  unb  barein  bann  trier  (gier  unb  etwas  ©at* 
gegeben  unb  bamit  abgerührt.  £>iefj  wirb  nnn  in  ba«  baju  be* 
ftimmte  bi<f  mit  Butter  auSgeftridjene  ©ef^hcr  gebraut,  jwet  Sott) 
SButrer  baraufgebröcfelr,  baä  sJJ?u$  im  Ofen  langfam  aufgewogen, 
unb  fobann  mit  3ucfer  beftreut  ju  STifd)  gegeben.  —  2ötfl  man 
ba$  3)2uö  auf  bem  £erb  aufwiegen,  fo  läßt  man  in  einem  tiefen 
^fänndjen  jwei  tfotf)  <Sd)malj  fjeifj  werben,  gibt  obige  üftaffe  bar* 
ein,  ftellt  ba$  '♦ßfänndjen  auf  fd)Wadje  $of)len,  berft  auf  baffelbe 
einen  Sluf jugbeefet  mit  guten  ftofylen,  unb  lägt  baS  üftuS  aufwiegen. 
9ca$  einer  guten  Sßiertelftunbe  wirb  nadjgefefjen :  wenn  e«  eine 
fd)ön  gelbbraune  garbe  fat,  wirb  e«  auf  einen  baraufgebeeften 
Heller  befmtfam  umgeftürjt,  unb  aufgetragen. 

959.  ^uföeaoßeneö  öon  Semmeln  mit  «etfefa. 

2)ton  fdmeibet  oier  bis  fünf  gute,  gefällte  $od)äpfel  in  feine 
8d)nifed)en ,  gibt  ein  <£pifeglä$d)en  $irfd)maffer,  etwa«  3u<f er  unb 
3immt  barüber,  unb  läßt  fie  fo  eine  <©tunbe  liegen.  Unterbe§ 
fdjdlt  man  brei  ^reujerfeinmetn  ober  9ttUd)brobe  ab,  fdmeibet  fie 
in  ©Reiben,  unb  bringt  fobann  in  eine  gut  mit$3utter  beftrid)ene 
gorm  lagenmeife  einmal  hemmet,  einmal  Slepfel.  Sftun  werben 
gwei  <5d)opptn  3ftild>,  fe$8  Eier  unb  fedjS  8otf)  äudfer,  gut  mit* 
einanber  oerflopft,  über  ba«  Eingelegte  gegoffen,  üier  8otf>  Butter 
tn  f leinen  #lättd)en  barübergefdmitten ,  unb  ba$  ©anje  in  gutem 
£>fen  eine  @tunbe  aufgewogen,  bis  es  oon  oben  eine  gelbe  garbe 
fmt.  —  £)as  $irfd)waffer  fann  aud)  wegbleiben. 

960.  SlufgeaogeueS  tum  Semmeln  mit  IHrfdiett. 

SBirb  bereitet  unb  beenbet  Wie  oorigeS,  nur  werben  babei, 
ftatt  Siegeln,  ein  *ßfunb  auSgefteinte  ober  aud)  unauSgefteinte 
£irfd)en  oerwenbet. 

961.  Aufgesogenes  Don  Milrfjürob. 

<5ed)S  Efclö'ffel  geriebene«  unb  gefiebteS  ÜÜNfdjbrob  wirb  in 
ad)t  l'otl)  Butter  gelb  geröftet,  bann  mit  anbertl)alb  poppen 
SBaffer  eine  fyalbe  ©tunbe  ju  einem  bidlidum  feinen  3ttuS  ringe- 
fod)t,  unb  jum  Erfalten  geflellt.  $ewad)  werben  fed)S  tfott>  Butter 
unb  fed)S  Eigelb  eine  SBiertelftunbe  leidjt  gerührt,  bie  erfalteten 
©emmelbröfeln,  <in  Kaffeelöffel  ^immt  unb  ber  feftgefcfylagene 
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©djnee  ber  fedj«  ßttneig  bareingemengt,  bie  Sftaffe  in  eine  gut  mit 
©utter  beftridjene  gorm  ober  (Sremefdjüffet  eingefügt,  unb  eine 
fjalbe  ©tunbe  im  Öfen  aufgesogen. 

962*  Aufgesogene«  toon  gebatfenen  ©rtfen. 

£)rei  <5{pffet  2ttef)l  toirb  mit  jtoei  ©poppen  miäj  ober 
föaljm  glatt  angerührt,  ein  Sßiertelpfunb  3uder,  je*«  (Eigelb  unb 
fed>«  Sotf)  jerlaffene  ©utter  bareingegeben,  unb  bieg  jufammen 
auf  bem  geuer  fo  (ange  gerührt  ober  mit  einem  ©dmeebefen  ge* 
fragen,  bie  e«  bitflid)  geworben  unb  bereit«  ju  fodjen  anfangt, 
»orauf  man  e«  ein  toenig  bei  ©eite  fteüt.  5ftun  toerben  bie  fe$« 
Gritoeig  ju  feftem  ©djnee  gefdjlagen,  fote^cr  nebft  einem  ©lä«d)en 
9ftara«fmo  ober  einem  @glöffel  93aniHe*  ober  ättronenjuefer  (^. 
1929,  1930),  einigen  ßörndjen  ©als  unb  einer  falben  2ftag  ge* 
baefenen  Grrbfen  (sJ?r.  89)  unter  bie  Sflaffe  gemengt,  ledere  in 
eine  gut  mit  SButter  beftridjene  gorm  ober  (Sremefd)üffel,  toeldje 
bie  $ifee  oertragen  fann,  eingefüllt,  unb  in  [Atrialer  §ifce  aufge* 
Sogen.  3n  einer  fletnen  falben  ©tunbe  ift  ba«  ®erid)t  fertig,  unb 
muß  augenblicflid)  auf  ben  £tfdj  fommen. 

963.  Aufgewogene«  OTanbelmu«. 

2flan  rüfjrt  jtoei  Eßlöffel  23?e^l  mit  einer  tjalben  OJtog  mi$ 
ober  föafun  glatt  an,  fügt  ein  Söiertelöfunb  3u(fer,  fecI)«  ©grtb, 
einige  $ömd)en  ©als ,  fedj«  £otf)  feingeroiegte  2Wanbeln  unb  ein 
SBiertefyfunb  Söutter  bei,  unb  rüfnrt  bieg  jufammen  auf  bem  geuer 
ober  f<f)iagt  e«  mit  einem  ©dmeebefen  fo  lange,  bis  e«  bieflid)  ift, 
unb  bereit«  ju  fodjen  anfängt.  9?un  fteüt  man  bie  Ottaffe  ein 
toenig  bei  ©eite,  mengt  bann  bie  fedj«  ju  feftem  ©dmee  gefd)la* 
genen  (Sitoeig  unb  einen  Grglöffel  gttronensutfet  (Sftr.  1930)  bar* 
unter,  füllt  ba«  9ttu«  in  eine  gut  mit  ©utter  beftridjene  gorm 
ober  (Sremef djüffet  ein,  unb  jie^t  e«  in  fdjtoad)er  $ifce  eine  gute 
SBiertelftunbe  auf.  ©obalb  e«  in  ber  $ölje  ift  unb  eine  gelbe 
garbe  f>at,  mug  e«  feiner  geinljeit  falber  augenbli<flid>  aufgetragen 
toeroen. 

964.  Aufgesogene«  ton  Kimetfj. 

mt  Sotlj  3ftef>l  toirb  mit  einer  3Rag  SHttd)  glatt  angerührt, 
oier  Sotlj  3u<fer,  ein  (Sglöffel  SBamllesmfer  (ftr.  1929)  unb  ettoa« 
©als  bajugegeben,  bieg  auf  bem  geuer  unter  beftanbigem  föülpen 
aufgelöst,  brei  Sotfj  ©utter  beigefügt,  unb  ba«  ®anse  auf  glühen* 
ben  flogen  eine  I)albe  ©tunbe  langfam  gelobt  Sftun  toirb  e« 


Digitized  by  Google 


SBarme  ffifl c  «We^lfpetf  en. 


Dom  geuer  genommen,  in  eine  ©djüffet  geleert,  wenn  e8  ettt>ad 
abgefüllt  ift  ber  fteife  ©dmee  Don  fedjS  ©weiß  baruntergemengt, 
bie  üftaffe  in  eine  gut  mit  ©utter  beftridjene  gorm  eingefüllt,  eine 
33iertelftunbe  langfam  aufgewogen,  unb  ba$  ©erid)t  fobann  äugen* 
bUcfli^  $u  £if*  gegeben. 

965.  6d>anmaufgcfanfene3  t>on  Sicheln. 

Stdjt  bis  $el)n  gute  ^ocfjäpfel  werben  gefdjält  unb  in  feine 
23l5ttd)en  gefdjnitten,  bann  mit  einem  falben  ®la$d)en  Gaffer, 
brei  Sotlj  Jöutter  unb  tier  8otf)  ßudex  weidjgebünftet,  unb,  naa> 
bem  bie  <Sauce  gänjlid)  eingefodjt  ift,  buraYS  ©ieb  getrieben. 
£)fefe  5lepf  elmarm  elabe,  meldte  wie  ein  bicfer  $3ret  fein  muß,  wirb 
nun  mit  fed)8  bis  fieben  Grßlöffel  ^ucfer  unb  brei  (Eßlöffel  geriet 
benem  2J?itd)brob  ober  altgebadenem  geftoßenen  SMSquit  üerrüfn*t, 
Ijernadj  fieben  @imeiß  ju  feftem  ©dmee  gefd)lagcn  unb  unter  bie 
Waffe  gemengt,  biefe  in  eine  butterbeftridjene  GEremefdmffel  ober 
2luflaufform  eingefüllt,  unb  in  nid)t  ju  feigem  Ofen  aufgesogen, 
bt8  ber  Auflauf  nod)  fo  f)od)  geftiegen  ift  unb  eine  gelbliche  £)ecfe 
Ijat,  ma$  ungefähr  eine  fleine  fjalbe  ©tunbe  £dt  brauet  3n  bem 
Slugenblicf,  wo  er  aus  bem  Ofen  fommt,  wirb  er  aud)  ju  Üifd) 
gegeben. 

966*  ©djarnnaufgelaufcneS  tum  flnrtfofcn. 

967.  8djauniaufflclanfcncö  Don  ^firfirfjcn. 

3etm  ©türf  ^ßfirfid)e  ober  Slprifofen  werben  auSgefteint,  unb 
mit  toier  (Sßlöffel  3utfer  weidjgebfinftet,  waljrenb  weldjer  £t\t  man 
immer  umrühren  mufe,  bamit  fic  nid)t  anbrennen.  <5ie  werben 
nun  buray«@ieb  getrieben,  Ijernadj  wieber  auf'Sgeuer  gefegt  unb 
nod)  bider  eingefodjt,  bann  brei  Öott>  Butter  bareingetfjan,  unb 
bie  Sttarmelabe  Dom  geuer  gefteüt  3ft  fie  etwa«  erfaltet,  fo  wer* 
ben  fed)«  (Eßlöffel  3u<fer  unb  brei  Eßlöffel  geriebene«  2ftild)brob 
ober  altgebatfeue«  geftoßene«  JöiSquit  bareingerüfyrt,  julcfet  oon 
fed)«  ©Weiß  ein  fefter  €>dmee  gefa^lagen  unb  unter  bie  äftaffe  ge* 
mengt,  unb  im  Uebrigen  wie  bei  Wx.  965  üerfafjren. 

968.  ©diaumaufflclaufcncs  ton  grbbcercu. 

©ne  t)albe  Wag  buray«  ®ieb  getriebene  Grrbbeercn  werben 
mit  fed)S  Sotf)  feinem  ^ucfer  unb  brei  Eßlöffel  geriebenem  ÜMa> 
brob  ober  altgebacfenem  geriebenen  23t«quit  öerrüfjrt,  bann  fteben 
©Weiß  gu  feftem  ©#nee  gefdjlagen  unb  unter  bie  Ottaffe  gemengt. 
SDte  übrige  S3el)anblung  ift  Wie  bei  9tr.  965. 
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969.  »t&imfctöimlttbe. 

9£a$bem  ein  SBtertelpfunb  3"^  mit  fed)S  ©gelb  eine  fyalbt 
Stunbe  fd)aumig  gerührt  rourbe,  mengt  man  fünf  £otf)  feingefubteS 
Otfeht,  feingemiegte  3itronenfd)ale,  ben  Saft  einer  falben  3itrone 
unb  julefct  ben  feftgefd)lagenen  Sdmee  ber  fea)S  Grimeig  barunter, 
ftreiäV  biefe  SWaffe  auf  ein  (etdjt  mit  Butter  beftriaVneS ,  lang* 
lid)eS,  balbellenbreiteS,  am  föanbe  aufgefangenes  Söacfbled)  jroeU 
mefferruefenbief  gleichmäßig  auf,  unb  bäcft  fie  in  nicht  ju  ^ei§em 
Ofen  bereit«  fertig,  bod)  fo,  bag  ber  £eig  nod)  etroaS  meid)  ift. 
£)aS  ©led)  roirb  bann  herausgenommen,  ber  $ud)en  oon  ber  Seite 
glattgefdjnitten,  mit  einem  bünnen  9tteffer  oom  Söled)  gelöst,  forg* 
fältig  umgemenbet  unb  über  fid)  einer  Söurft  älmltd)  jufammen* 
gerollt,  biefe  9Me  oon  beiben  Seiten  glatt  jugefermitten,  rcic^  mit 
3ftanbeln  gefm'cft,  unb  mit  einer  ^^aubeau-  ober  jeber  anbern 
fügen  Sauce  &u  £ifd)  gegeben.  (Siehe  $bbilbung.)  —  Sollte 
fein  33led)  roie  baS  üorbefdjriebene  oorljanben  fein,  fo  mad)t  man 
aus  gewöhnlichem  IDieM  unb  SBaffer  einen  feften  £eig,  toargelt 
barauS  jtüet  lange,  gut  fingerbiefe  Streifen,  unb  bilbet  aus  biefen 
auf  einem  gewöhnlichen  SBacfbled)  ein  längliches,  eine  halbe  (£Ue 
breites  unb  breiüiertel  (5üe  langes  SBierecf,  toorein  aisbann  bie 
3)*affe  mie  in  obiges  ©le*  gefüUt  mirb. 

970.  föetSfudjett* 

(Sin  ^alb  ^funb  tarolinenreis  mirb  gcroafchen,  fobann  mit 
fiebenbem  SBaffer  überfd)üttet,  unb  eine  fjalbe  Stunbe  jugebeeft 
flehen  gelaffen.  Sftun  mirb  baS  ©affer  baoon  abgegoffen,  ber 
9?eiS  in  anberthalb  -äftag  fodjenber  äftild)  brei  S3ierte(ftunben  lang* 
fam  gebämpft,  tjernac^  jwet  (5glöffel  Semmelbröfeln  bajugegeben, 
unb  bieg  jufammen  nod)  eine  SBiertelftunbe  gefönt,  roo  ber  SKeiS 
bann  fernig  meid)  unb  troefen  fein  muß  unb  jum  Crrfalten  geftettt 
roirb.  Söährenb  bem(Srfalten  mug  man  itjn  einigemal  umrühren, 
bamit  er  feine  Trufte  bef omme.  ^un  mirb  acht  ßoth  Butter  leicht 
gerührt,  fed)S  ßoth  3ucfer,  fieben  (Sigelb,  einige  Börnchen  Salj, 
bie  feingemiegte  Schale  einer  halben  ßitrone  unb  ein  SBiertelpfunb 
f leine,  aemafdjene  Weinbeeren  bajugegeben,  bieg  mit  einanber  fdjau* 
mig  abgerührt  unb  bem  erfalteten  DteiS  beigefügt,  SüleS  nod)  gut 
jufammen  burchgerührt,  unb  julefct  ber  fefte  Sdmee  ber  fteben  ÖZi* 
roeig  baruntergemengt.  £aS  ©anje  roirb  {efct  in  eine  bid  mit 
Söutter  beftrichene  unb  mit  Semmelbröfeln  beftreute  Sluflaufform 
gefüllt,  im  Ofen  langfam  gebaefen,  fobann  auf  eine  platte  nmg** 
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ftürjt  ober  in  ber  gorm  ju  £ifd)  gegeben,  unb  eine  SBetnfaucc 
(9for.  332)  e*tra  baju  femtrt  ober  barübergegoffen. 

971.  ©rtcSforfcen. 

3n  bret  ©poppen  fodjenbe  2QW<&  wirb  ein  ©poppen  Semmel* 
grieä  eingeftreut  unb  bann  bi<fgefod)t,  worauf  man  ifm  Dom 
geuer  fteüt,  unb  jtöct  ^ßlöffet  jerfaffene  Söutter  barübergibt, 
bamtt  feine  Shufte  entftetye.  S8i«  er  etwas  erfaltet  ift ,  wirb  ad)t 
8ot&  Söutter  leidet  gerüfyrt,  ebenfooiel  3u<*er>  fie&en  ©gel&,  otet 
£otf)  feingewiegte  Sttanbeln,  bie  f eingewiegte  ©djale  einer  falben 
3itrone,  einige  $örnd)en  ©alj  unb  nad)  belieben  fecf>$  £otf>  ge* 
mafdbene  fleine  Weinbeeren  beigefügt,  bieg  jufammen  flaumig  ab* 
gerührt  unb  ju  bem  ®rie«  gebraut,  bamtt  gut  untercinanber* 
gemengt,  nun  ber  fefte  ©dmee  ber  fieben  (Stmeig  baruntergegeben, 
unb  ber  Jfricfcen  wie  oorfyergefjenber  beenbet.  Sine  Dbft*  ober 
2ttild)fauee,  befonberS  SBanille*  ober  3^T0uenfauce/  f erotrt  man 
ertra  baju. 

972.  Mräelfa«en. 

3n  bie  in  $lv.  906  befd)riebene  9Jhffe  werben  oor  bem  93er- 
Hüffen  be$  ©ameed  m'er  £otfj  fleine  Weinbeeren  gegeben,  baS 
©anjc  in  eine  gut  mit  ©utter  beftridjene  unb  mit  ©emmelbröfeln 
auägeftreute  Säuflaufform  ober  ftucbenbled)  eingefüllt,  im  Dfen  ge* 
baden,  nad)  ©elieben  umgeftürjt,  unb  mit  einer  ber  ütttldjfaucen 
ton  Sflr.  324,  325,  326  ober  328  ju  £ifd)  gegeben. 

973.  tatferfn^cn. 

ÜDrei  geftrtge  ©emmein  (flreujerbrobe)  werben  abgefdjalt  unb 
in  fingerbide  ©Reiben  gefdjnitten,  biefe  in  ©ein  umgefcfjrt,  unb 
in  einer  ©d)üffel  übereinanbergelegt,  bis  fie  ganjltd)  angezogen 
^aben,  worauf  man  ©tücf  für  ©tücf  in  oerflopftem  (Si  unb  bann 
in  ©emmelbröfeln  umfefjrt,  unb  in  Reißern  ©djmalj  febön  gelb 
bäclt.  SllSbann  wirb  eine  *8led)form  bief  mit  Söutter  befinden, 
fowie  mit  ©emmelbröfeln  gut  auSgeftreut,  hierein  bie  gebaefenen 
©dmitten  gelegt,  unb  bajwifd)en  ein  Kaffeelöffel  fetngefefinittene 
3itronenf(ftale  geftreut,  Ijernad)  fed)$  @ier  mit  einem  <5d)oppen 
altem  SBein  unb  a<f)t  Öotl)  3u(fer  üerflopft,  bieg  über  bie  ©d)nit* 
ten  gegoffen,  jwei  Sotlj  SSutter  barübergefdjnitten,  unb  ber  #ud)en 
in  einem  guten  Ofen  aufgewogen.  9iacf)  ©elteben  fanu  (Mfjweiu 
(9er.  1890,  1891)  ba*u  ferotrt  werben. 

Slnmerf uu g.  ©idjertr  tft  ba«  &ueftürjen  btefe«  unb  be8  Dorljergeljen* 
beu  Äud)enS,  trenn  man  bie  oorin  mit  bttuu  auegetoargeltem  ©utterteig  aus* 
füttert,  ober  ein  genau  nadj  bem  ©oben  ber  §orm  getönitteueS  butterbefrri^ene« 
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©latt  Rapier  in  bic  ftorm  einlegt,  roeldKS  man  beim  Umfifiqen  be8  Äudjen« 
bann  abnimmt.  S3eim  2tnrid)ten  wirb  ber  &ud>en  auf  eine  flache  <£ci)üffet 
unb  bon  biefer  erft  auf  bie  jum  Auftragen  befitmmte  platte  geftür|t,  bamit 
bie  2>hffe  nach  oben  flctje. 

974.  SaDcrffdjc  Sampfnubehu 

3Dic  feinften  £)ampfnubeln  gibt  ber  Steig  bon  Wr.  1055; 
Weniger  f  oftftrielig  fann  man  fie  auf  folgenbe  Söeife  bereiten :  (Sin 
9fisttb  fetneö  9J?ef)l  wirb  in  eine  ©Rüffel  gefiebt,  in  bte  2flttte 
beffelbcn  eine  ®rube  gemalt,  unb  barin  mit  einem  falben  <5ä)op* 
J>en  tauer  2fttld)  unb  jwei  @j$löffel  guter  §efe  ein  £eig  angerührt 
in  ber  $)i<fe,  bajj  er  nid)t  mehr  oom  Söffet  lauft,  liefen  SBor* 
teig  (§efel)  ftcltt  man  jugebecft  an  einen  warmen  Ort,  wo  er  ftd) 
in  einer  falben  (Stunbe  gehoben  haben  wirb.  9foin  werben  jroet 
Gier,  ein  Gglöffel  3u<*er,  ein  halber  Kaffeelöffel  ©olj,  $wei  l>ot$ 
weichgemachte  Söutter  unb  fo  Diel  laue  Sflftld)  bajugethan,  ba§  e8 
einen  etwas  ftarfen  £etg  gibt,  meldten  man  fo  lange  mit  bem 
Kochlöffel  abflopft,  bt«  er  ein  jarte«  $u8fehen  hat,  unb  fobann 
in  ber  (Schüffei  bebecft  an  einen  lauwarmen  Ort  ftellt,  bi$  er  nod) 
fo  fyod)  aufgegangen  ift.  (£r  wirb  jefct  auf  ein  meljlbeftreute& 
Sfoibclbrett  geftürjt,  mit  ber  £anb  etwa«  breitgebrücft,  unb  mit 
einem  fleinen  runben  Sluöftecher  ober  ©lad ,  ba«  öfter«  in  üftefjl 
einjutaudjen  ift,  ju  gleichgroßen  Rubeln  abgeftochen.  £)iefe  fcfet 
man  nebeneinanber  in  eine  jiemlich  bicf  mit  ©utter  beftrichene  unb 
mit  jroei  Qrßlöffel  3ucfer  beftaubte  weite,  etwa«  tiefe  Pfanne  ober 
in  ein  ÜDampfnubelfar,  unb  ftellt  fie,  mit  einem  genau  paffenben 
$)ecfel  bebecft,  an  einen  warmen  Ort  jum  Aufgehen.  <Stnb  fte 
nod)  einmal  fo  fach  geworben,  fo  wirb  fo  Diel  warme  üftild)  baran* 
gegoffen,  baß  fte  sur  £älfte  an  ben  Rubeln  heraufgeht,  ba$©anje 
fdjneü  wieber  mit  bem  Decfel  bebecft,  unb  in  ein  nicht  ju  hei&e« 
©ratrofa  ober  auf  fdjwadje«  geuer  ober  auf  bie  hei&e  $erbj)latte 
geftellt,  wo  man  bie  Rubeln,  ohne  fie  no  djmalö  aufjubecf  en, 
ungefähr  eine  gute  falbe  ©tunbe  fodjen  lagt.  Um  nun  genau 
ben  3eity»nft  ih*e$  gertigfeinS  ju  erratfan,  falte  man  baß  O^r 
an  Pfanne  ober  Kar,  unb  man  wirb  fdmell  hören,  ob  bie  üftild) 
balb  eingefotten.  3ft  folcfas  ber  gall,  fo  finb  fie  in  ein  paar 
Minuten  fertig,  unb  faben  dm  iöoben  bann  eine  fcfane  gelbe 
Trufte.  Sefct  wirb  ©tücf  für  ©tücf  mit  bem  ©acffcfaufelcfan 
ausgeflogen,  bie  Rubeln  mit  ber  untern  @eite  na*  oben  gefefjrt, 
aufgekauft  angerichtet,  mit  &udex  überftreut,  unb  mit  einer  be* 
liebigen  2ßild)fauce  fogleid)  ju  £tfd)  gegeben. 
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Stnmerfung.  SBet  biefer  fotote  jeber  $efenfbetfe  tradjte  man  bot 
Sflem  gute  $efe  $u  befommen.  —  3"  öen  geringften  Hefenteigen,  f  ollen  flc 
fein  unb  locfcr  ausfallen,  braudjt  man  jtt)ei  ©tunben  &\t  2Ba8  an  ber  £>ät 
berfpätet  ttmrbe,  fann  niemals  burdj  §tfcc  erfe^t  roerben.  —  (Sin  £eig,  ber 
roäfyrenb  bem  ©efjentaffen  an  einen  ju  roarmen  Ort  fommt  unb  baburdj  an 
ber  ©Rüffel  anbäcft,  roirb  burd)  nidjtö  metjr  $uredjtgebrad)t.  2>te  €du"iffel 
foUtc  nie  unmittelbar  auf  ben  roarmen  Ofen  ober  £crb  jum  ©eben  gebellt, 
fonbern  immer  einige  $oljjtücfe  ober  $ubor  erwärmte  Siegeifieine  unterlegt 
werben. 

975.  Srtyerifdje  2>am*fnnbeln  auf  anberc  2lrt. 

£)tefe  »erben  aus  bemfelben  £etg  unb  auf  biefelbe  SBeife  be* 
reitet,  tote  öorige,  unb  ebenfo  in  ein  bufterbeftrtd)ene$,  $u<ferbeftreu^ 
tcö  $)ampfnubelfar  ober  f(act)eö  tfaftrot  gefegt.  $ter  bebedt  man 
fie  mit  einem  gut  fdjüefjenben  2luf jugbetf et ,  lägt  fic  an  einem 
roarmen  Ort  noa)  einmal  aufgeben,  gießt  bann  fo  biet  fodjenbe 
ÜJittd)  rote  bei  ben  oortgen  baran,  unb  nadjbem  man  fie  mit  bem  . 
£)etfel  roteber  bebeeft  t)at,  gibt  man  auf  Unteren  fdm)ad)e  glüfjenbe 
Jtofu'en,  unb  fteüt  bie  Rubeln  auf  ßofjlen  ober  auf  eine  rjeiße 
$erbblatte.  ©ei  beginnenbem  ftodjen  werben  im  erftern  galt  bie 
untern  $of)len  etwa«  auSeinanbergeftrid)en ,  im  anbern  galt  aber 
baö  ©efcf)irr  auf  ber  feigen  £erbj)latte  jurücf gefteüt ,  bamit  bie 
Rubeln  in  ber  ättitte  fta)  ntd)t  ju  fa^nell  anfefcen,  in  beiben  gälten 
nadj  einer  guten  SBiertelftunbe  baö  $ar  ober  Äaftrol  bann  aufge* 
beeft,  bie  Rubeln  mit  feinem  £ndex  beftreut,  im  gaö  bie  üfttld) 
fa^on  baran  eingefodjt  fein  fotlte  nocf>  etroaä  üttild)  nadjgegoffen, 
unb  ba$  ©efdjirr  fogleid)  mieber  jugebedft.  9cad)  Herflug  einer 
falben  ©tunbe  werben  fie  fertig  fein  unb  bon  unten  eine  fdjöne 
gelbe  Trufte  Ijaben,  wo  man  fie  nun  mit  einem  ©d)äufeld)en  au«* 
fti$t,  auf  eine  platte  anrietet,  unb  fofort  mit  einer  3itronen*, 
SBaniUe*  ober  beliebigen  anbern  siftitd)fauce  &u  £ifd)  gibt. 
976.  Wcbarfenc  Samtfnubeln*  flioljnmbefa. 

S5on  borfyergefyenbem  Hefenteig  werben,  wenn  er  aufgegangen 
ift,  mit  einem  Sluäftetyer  ober  ©laä  eigro&e  Rubeln  abgeftod)en, 
btefe  in  eine  bief  mit  ©utter  beftridjene  unb  mit  3ucfer  beftreute 
^Bratpfanne  gefefet,  mit  einem  £ucf)  bebeeft,  unb  jum  aufgeben  an 
einen  roarmen  Drt  geftellt.  @tnb  fie  gehörig  aufgegangen,  fo 
toerben  fte  mit  jerlaffener  ©utter  befinden,  unb,  nad)bem  ein 
©poppen  fod)enbe  Wliify  barangegoffen,  in  mittettjeigem  Dfen  ge* 
baefen.  ©obalb  fie  eine  fd)öne  gelbe  garbe  fjaben,  fttd)t  man  bie 
Rubeln  bann  au«,  xityttt  biefelben  gehäuft  an,  unb  ferbirt  fte  mit 
einer  2ftild)fauce  ober  mit  geföntem  SDbft. 
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977*  2)ampfirabcln  in  braunem  3mfcr. 

Bereitet  man  tote  oorige,  nur  legt  man  fie  na*  bem  2tb* 
ftecben  auf  ein  mehlbeftreuteS  Brett,  unb  lagt  fie  fo,  mit  einem  Xud) 
bebecft,  an  einem  toarmen  Drt  noch  aufgeben.  üftittlertoeile  totrb 
in  eine  Pfanne  ober  flaches  ftaftrot  oier  8otb  Butter  unb  oier 
tfotb  3"^r  getfjan,  bie  Pfanne  ober  baS  taftrol  auf  flogen  ober 
auf  bie  Ijeijje  §erbplatte  geftellt,  unb  toenn  ber  3wfer  anfangt 
braun  gu  fcbmeljen,  Werben  einige  Körnchen  @alj  beigegeben,  unb 
ungefähr  anbertbalb  ©poppen  Söaffer  jugegoffen,  fo  bafc  es,  toenn 
bie  Rubeln  barin  finb,  jur  $älfte  baran  heraufgeht  $un  fefct 
man  lefetere  ein  (bod)  nid)t  ju  nahe  anetnanber,  auf  baß  fie  mehr 
einzeln  fmb  als  jufammengebacfen),  bebetft  fie  mit  einem  Slufjug* 
becfel,  worauf  fcbtoacbe  Kohlen  finb,  unb  jieljt  fie  ganj  na*  9fr. 
974  ober  975  auf,  nur  bürfen  fie  nicht  bis  ju  einer  Trufte  ein- 
focben,  fonbern  fie  »erben  fammt  ihrem  braunen  ©aft  auSgeftodjen, 
umgefefjrt  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  mit  einer  äftilcbfauce 
ober  mit  geföntem  Obft  ju  Sttfd)  gegeben. 

978.  £efennubcln. 

(SS  toirb  berfelbe  £eig  toie  bei  9fr.  974  bereitet  Söenn  er 
gehörig  aufgegangen  ift,  toirb  er  gleichfalls  auf  ein  bemehlteS  9iubel* 
brett  geftürjt,  unb  mit  einem  in  ©chmalj  ober  SJfetU  getauften 
üfteffer  ju  ftngerbicfen  unb  ftar!  fingerlangen  Rubeln  abgefdmitten. 
$)iefe  toerben  bann  nad)  3^r.  974  nebeneinanber  in  eine  butter* 
betriebene,  mit  3"^r  beftreute  Bratpfanne  eingefefct,  obenüber 
mit  jerlaffener  Butter  beftriebeu,  an  ber  (Seile  fo  Diel  to*enbe 
2J?ilcb  barangegoffen ,  bafj  folebe  jur  £älfte  an  benfelben  herauf* 
ge^t,  unb  bie  Rubeln  nach  9fr.  974  ober  975  aufgewogen. 

979.  Sufatcnnubeim 
•  Söerben  oon  bemfelben  £etg  unb  ganj  auf  btefetbe  2Irt  bereitet 
unb  beenbet  toie  9fr.  974  ober  975,  nur  toirb  ber  Xetg,  toenn  er 
auf  baS  9kbelbrett  berauSgeftürjt  ift,  ^atbfingerbtd  auSgetoargelt 
unb  mit  einem  SluSftecber,  ber  bie  ©röfee  eine«  großen  £>ufaten 
hat,  ausgeflogen.  £)te  Rubeln  toerben  bann  nebeneinanber  in  ein 
bief  mit  Butter  betriebene«  unb  mit  3u<fer  auSgeftreuteS  flaches 
ftaftrol  ober  aufgefangenes  Kuchenblech  emgefefct,  unb  nachbem 
fie  hier  noch  etwas  aufgegangen,  toirb  fo  Diel  fochenbe  üttilch 
barangegoffen,  bajj  folebe  jur  $alfte  an  ihnen  heraufgeht,  baS 
©anje  hernach  genau  bebecft,  unb  toie  in  9fr.  974  befchrieben  ht* 
enbet.  -  Dflan  ferotrt  fnegu  eine  SMcbfauce,  Dorju^Stoeife  eine 
SkniHefauce  (9fr.  325). 
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980.  Sttlatcmrabcln  mit  ffrebsbutter. 

©inb  biefelben  Rubeln  tote  oorige,  nur  »erben  fie  in  ein 
mit  Kreböbutter  (Sftr.  268)  beftridjeneö  ©efdurr  eingefefct,  unb 
man  feroirt  eine  füge  Krebäfauce  (Uir.  330)  baju. 

981.  ©efüflte  SSn«teIn  ober  ©tfmetberflede. 

©erben  aus  bemfelben  Hefenteig  bereitet  unb  auf  biefelbe 
5lrt  ausgeflogen,  tote  in  9h\  592  angegeben  ift,  bie  gießen  bann 
mit  üerflopftem  (5i  beftrid)en,  ein  falber  Kaffeelöffel  (£ingemad)te$ 
baraufgegeben,  unb  jebeS  überbogen,  fo  ba&  fie  £>albmonben  afm* 
ltd)  finb.  9*un  toirb  eine  ©ogetfiopfen*  ober  äftelonenform  bkf 
mit  Butter  beftria^en  unb  mit  £\i<$n  auSgeftreut,  bie  Kräpfd)en 
eine«  an  ba«  anbere  bareingelegt,  bo$  fo,  baß  fte  wit  ber  runben 
(Seite  gegen  außen  ftel)en,  unb  injtoifdjen  immer  mit  jertaffener 
©utter  befinden.  2luf  biefe  SBeife  toirb  fortgefahren,  bis  bie 
gorm  jur  §älfle  gefüüt  ift,  atebann  fteüt  man  bie  2öucf)te(n  an 
einen  warmen  Ort  jum  Stufgefjen,  brftreidjt  fie  nadj  biefer  3C^ 
mit  jertaffener  Butter,  bädt  fie  im  Ofen  fd)Ön  ge(b,  ftürjt  fie 
fjerauS,  unb  bringt  fte  mit  einer  beliebigen  3flila>  ober  ©einfauce 
ju  £ifa).   (®ier)e  Slbbitbung.) 

982.  (Seilte  28u*teln. 
Eorfjergeljenb  befairiebene  2öud)teln  toerben,  ftatt  in  befagte 
gorm,  in  eine  mit  ©utter  auSgeftridjene  ^ubbingform,  unb  jtoar 
berart,  baß  (entere  nid)t  ganj  jur  £älfte  bamit  gefüüt  ift,  einge* 
legt  unb  jum  Slufge^en  gefteüt.  £aben  fie  fidj  gehörig  gehoben, 
fo  toirb  bie  gorm  mit  ifjrem  $)ecfel  paffenb  bebest,  bie  $Bud)teln 
im  £mnft  anbertfjalb  bis  jtoei  ©tunben  nad)  9er.  500,  2lnmerfung, 
gefönt,  bann  auf  eine  platte  umgeftürjt,  unb  eine  ni$t  ju  bitfe 
2JJild)fauce  ober  eine  Dbftfauce  baju  feroirt.  —  Können  aud)  eben 
fo  gut  ungefüllt  eingelegt  toerben. 

983.  Kleine  aufgewogene  Sdjtoammfnöbel. 

@in  $funb  geftebteS  Üftefjl  toirb  in  einer  irbenen  (©Düffel 
aiiSeinanbergeftridjen,  fo  bajj  in  ber  üftitte  ein  ®rübd)en  bleibt,  in 
biefera  toirb  bann  oon  einem  ©poppen  lauer  üftild)  unb  jtoei  <£fj* 
löffeln  guter  §efe  ein  33orteig  angemaßt,  ben  man  jum  2lufgef>en 
an  einen  mannen  Ort  fteüt,  Oft  er  aufgegangen,  fo  toerben  jroei 
8tt|  jerlaffene  Butter,  ein  falber  Kaffeelöffel  @alj,  jroei  (Sfjlöffet 
3»efer,  jroei  bis  brei  (5ier,  baS  jurüdgebltebene  üftefyl,  unb,  toenn 
nötfn'g,  nod}  etwa«  laue  3ttild)  baruntergerüljrt,  unb  baS  ®anje  ju 
einem  glatten  STeig  gearbeitet,  ben  man  noa)  ettoaS  aufgeben  laßt, 
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bann  mit  einem  (S&löffel  ßnöbel  baoon  abftidjt,  tiefe  auf  ein  mefjl* 
befäeteö  Sßxett  fefet,  unb  hier  jugebeeft  aufgeben  lägt.  $un  toirb 
in  einer  weiten,  etroaä  tiefen  Pfanne  fingerhod)  SEöaffer  mit  einem 
©tütfdjen  SButter,  ein  toenig  <5alj  unb  jtoei  (iglöffeln  &udtx  fie* 
benb  gemaaV,  bic  fötöbel  bittet  nebeneinanber  bareingefefct,  unb 
nad)  Mx.  587  beenbet,  nur  f  ollen  fie  unten  feine  ftarfe  Trufte 
haben,  fonbern  ba8  2öaffer  barf  nur  baran  eingefügt  unb  bie 
ßnöbel  müffen  nod)  faftig  fein,  «man  feroirt  fie  mit  einer  Wtilty 
fauce  ober  ju  gefönten  tirfdjen.  —  ®ann  man  audj  in  einem 
heißen  Söratrofjr  aufgehen,  too  fie  aber  bann  mit  einem  genau 
paffenben  £)ecfel  bebeeft  fein  müffen. 

984.  (Sebrüljte  Modm. 

2ttan  rührt  fedjä  (§&löffel  2ftef|l  mit  einem  (Stoppen  üftild) 
glatt  an,  bann  jerläßt  man  in  einer  Pfanne  einen  falben  Pierling 
Öutter,  gibt  bad  angerührte  Sütehl  nebft  einem  ßfjlöffel  3U(*er 
unb  einer  SWefferfpifce  barein,  unb  arbeitet  ba8  ©anje  unter 
beftänbigem  führen  ju  einem  glatten  £eig,  meiner  fid)  öon  ber 
Pfanne  ablöst,  unb  in  ben  man  nad)  einigem  @rf alten  öier  ©er 
rührt.  3n  ein  flaches  Slufjugblea)  toirb  nun  eine  halbe  3JJa§  üttild) 
mit  brei  Grfclöffel  $udn  unb  ein  paar  ÄÖmdjen  €>al$  gegeben, 
oon  bem  £eig  bann  $nöbel  abgeftodjen  unb  in  bie  SDfildj  ein* 
gefegt,  ber  Slufjugbecfel  mit  glüfjenben  Äoljlen  baraufgebeeft,  bie 
ßnöbel  auf  $of)lcn  aufgewogen,  julefct  mit  einer  £>anbt>ott  3ucfer 
beftreut,  unb  fo  nod)  eine  tjatbc  SMertelftunbe  gebaefen.  3h*  fchöneS 
gelbes  SluSfehen  jeigt,  bafj  fie  fertig  finb,  fie  werben  fobann  heraus* 
geftod)en,  aufgehäuft  angerichtet,  mit  feinem  3u<fer  überftreut,  unb 
mit  einer  SMdjfauce  ferüirt.  —  fann  man  ebenfogut  im  heißen 
Ofen  bereiten,  in  toeldjem  gall  bann  aber  fein  Slufjugbecfel 
barauffommt.  SBor  bem  gertigfein  beftreut  man  fie  gleichfalls 
mit  &udtxt  unb  bringt  fie  hernad)  ebenfo  nodj  eine  halbe  Viertel* 
ftunbe  in  ben  Dfen,  bamit  ber  3"<*er  oben  fd)melje. 

985.  SfinbSmuS« 

£)rei  Kochlöffel  feine«  2ttef)l  toirb  mit  brei  ©poppen  Wild) 
fein  abgerührt,  eine  Heine  'tßrife  ©alj  bajugegeben,  unb  baS  ®anje 
unter  forttoährenbem  führen  fo  lange  auf  bem  geuer  gelaffen, 
bis  eS  an  ber  8eite  ju  fodjen  anfängt.  Sflnn  lägt  man  baS  OttuS 
auf  Pohlen  fo  lange  ganj  langfam  fodjen,  bis  ber  2J2ehlgefd)macf 
vergangen  unb  baffelbe  unten  an  ber  Pfanne  ein"  gelbe  Trufte 
hat,  too  eS  fobann  angeridjtet  unb  mit  3*"***  beftreut  toirb. 
^ach  ©elieben  fann  man  bie  Hammel  (Ärufte)  mit  einem 
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©ledjlöffel  au$  ber  Pfanne  nehmen,  unb  über  ba$  2ttu8  legen.  — 
53 e f f er  wirb  btefeä  2)htö,  wenn  fote^e^ f  nadjbem  e8  in  ber 
Pfanne  einigemal  auf  gefönt  Ijat,  in  ein  fladjeS,  bi(f  mit  Söutter 
auägeftridjeneS  tfaftrol  ober  ein  fjanbljod)  aufgefd)lagene8  $udjen* 
Med)  geleert,  bann  mit  etwa«  3U(*er  verfügt,  unb  auf  gtü^enben 
Äofjten  ober  einer  feigen  §crbplatte,  aud)  im  ©ratrofjr,  nod)  eine 
fjalbe  ©tunbe  gelobt  roirb,  wo  man  e8  bemad)  in  feinem  ®efd)irr 
SU  Wfdj  gibt. 

Slnmerfnng.  <5oflte  baß  9Ku8  roäfyrenb  bem  Äodjen  ju  bid  »erben, 
fo  fyflft  man  mit  2Kild)  nad).   Sttefe  gilt  aud)  bei  jebem  an  bem  SJiu«. 

986*  eiemmd« 

£wei  flod)löffel  2ttef)l  roirb  mit  anbertfjalb  ©poppen  föafjm 
ober  guter  9#itd)  glatt  angerührt,  ein  @tü(fd)en  Vanille,  3^irone 
ober  £\mmt  beigefügt,  unb  bieg  rnie  in  ooriger  Kummer  gefodjt. 
Dann  üerflopft  man  oier  Grier  gut  mit  weniger  f alter  2)?ild),  rüljrt 
barunter  baö  äßuS  nebft  einigen  @&löffeln  3u<fer,  unb  üermifd)t 
julefct  ben  feftgefdjlagenen  Schnee  ber  mer  (Stweig  bamit.  *Run 
rietet  man  ba$  ©anje  in  bie  beftimmte  @d)üffel  an,  beftreut  e« 
bi(f  mit  3U(^e^  unD  brennt  e$  mit  einer  gtüfyenben  <5djaufel  auf, 
weldjeS  Aufbrennen  in  bem  Slugeublid ,  wo  ber  &u$tx  baraufge* 
ftreut  wirb,  gefd)ef)en  mufc. 

987.  6cmmdgrte$imi$? 

3n  eine  fiebenbe  2)Wd)  (äffe  man  einen  @<f>oppen 

fd)öne«  ©emmelgrieS  unter  ftetem  Sftübren  einlaufen,  unb  ba$ 
äftu«  bann  auf  ßofjlen  fo  lange  fodjen,  bis  ftdj  am  ©oben  ber 
Pfanne  eine  gelbe  Trufte  angefefct  fjat.  33or  bem  Anrieten  gebe 
man  alöbann  eine  fleine  ^J3rtfe  <Sal$  unb  ein  paar  Eßlöffel  3utfer 
barein.  —  #ann  mit  %uütx  unb  %\mmt  beftreut  gegeben  werben. 

988.  mmm. 

(Sin  Ijalb  ^fimb  9?eiö  wirb  mit  fodjenbem  SZBaffer  angebrütjt, 
einigemal  aufgeloht,  unb  eine  S3icrtelftunbe  fteften  gclaffen,  bann 
ba$  SBaffer  abgegoffen,  unb  ber  tftetS  mit  jwei  2fta§  fodjenber 
3J?ild)  auf  fcfywadjeS  geuer  ober  auf  $of)len  gebrad)t.  3e  länger 
unb  langfamer  er  fod)t,  befto  fd)öner  quillt  er  auf.  3ft  er  weidj 
unb  in  ber  gehörigen  $)icfe,  fo  wirb  eine  SDJejfeifpifee  ©alj  barein* 
gegeben,  ber  9fei$  nun  üerrüljrt,  in  bie  ©djüffet  angeridjtet,  unb 
mit  3utfer  unb  3tmmt  beftreut  aufgetragen.  —  ©tatt  e«  anju* 

8*iebl,  Sinhn«  Äo$&uc$.  6*  «uft  22 
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rieten,  fann  man  baS  9J?uS  aud)  in  bem  ©efdjtrr,  worin  e«  ge* 
lo^t  würbe,  auf  ben  £ifd)  bringen. 

989.  9RU4rett« 

£wölf  Sotf)  föeis  tüirb  wie  voriger  angebrüfjt,  aufgefod)t  unb 
bann  abgegoffen,  fyernad)  in  fed)S  <§d)oppen  fod)enber  guter  üttild) 
mit  einer  «einen  Sftefferfpifce  ©alj  unb  einem  ©tü<fd)en  93amUe 
auf  f$wad)eS  geuer  gefefet,  eine  ©tunbe  langfam  gefönt,  unb  im 
gall  er  ju  bicf  werben  foüte,  nod)  ein  ©poppen  fiebenbe  üßild) 
nadjgegoffeu.  3ft  er  nun  weid),  fo  Wirb  üier  bis  fed)«  Sotf)  3ut*cr 
leicht  baruntergerüfjrt,  baS  ©anje  bann  in  eine  tiefe  <5d)üffel  locfer 
angerichtet,  mit  gezogenem  SBiSquit  ober  gertebenen  üflacaronen 
bicf  beftreut,  unb  fjeig  aufgetragen.  —  Der  föeiS  mug  beim  2ln= 
rieten  nod)  ganj,  aber  boct)  rueidr)  unb  faftig  fein.  —  $ieju  gibt 
man  üorjugSweife  eine  Stonitlefauce  (ftr.  325). 

990.  2RH*rei3  auf  engHWe  Sri 

9ttan  fod)t  ad)t  i^otr)  9?etö,  unb  jwar  mit  benfelben  „ßutfjaten, 
ganj  nad)  üoriger  Kummer,  nur  etwas  bicfer.  TObann  »erben 
jwei  bis  brei  üerflopfte  (Eigelb  baruntergerüfjrt,  ber  SReiS  in  eine 
butterbeftrid)ene,  mit  geflogenem  Söisquit  ober  fonfttgem  geflogenen 
ober  geriebenen  altgebacfenen  ©atfwerf  ober  mit  ÜJWchbrobbröfetn 
bicf  beftreute  gorm  eingefüllt,  unb  in  ben  »armen  Ofen  geftellr, 
bis  er  burdjauS  fyeig  geworben,  gebacken  barf  er  jebocfc  nid)t  fein. 
Sflan  ftürjt  ifm  nun  auf  eine  platte  um,  übergießt  tyn  mit  einer 
falten  Slprtfofenfauce  ober  einer  falten  ober  warmen  Sftildjfauce, 
ober  ferüirt  ein  beliebiges  GEompot  baju.  SBenn  ber  föeis  eingefüllt 
ift,  muß  bie  gorm  einigemal  auf  ben  mit  einem  £ud)  überlegten 
X\\$  aufgewogen  werben,  bamit  er  fid)  gteid)tnagig  fefce.  —  @ef)r 
^übfcr)  nimmt  fid)  biefeS  ©eridjt  aus,  wenn  eS  in  einer  <5d)necf  en* 
ober  ©unb form  bereitet  ift. 

99L  «et«  mit  3»H«fa«cc 

3e^n  bis  jwötf  Cot^f  9?ctö  wirb  mit  fodjenbem  Söaffer  ange* 
brüfjt  unb  eine  93iertelftunbe  fteljen  gelaffen,  bann  baS  SBaffer  ab« 
gegoffen,  unb  ber  SReiS  mit  einer  fleinen  Sftefferfpifce  <5al$  unb 
üier  Soti)  Butter  in  jwei  Sttag  fo^enber  2Hil$  eine  halbe  ©tunbe 
gefönt,  wobei  er  burdjauS  nidjt  gerührt  werben  barf.  Oft  er  nun 
üöilig  weid),  boct)  nod)  ganj,  fo  wirb  er  mit  einem  «Schaumlöffel 
herausgenommen,  erhöht  auf  bie  platte  angerichtet,  mit  üier  bis 
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fetb«  otf)  on  einer  ^itvom  abgeriebenen!,  fetngcftoßenen  3ucfrf 
toahrenb  bem  Slnric^ten  beftreut,  unb  mit  einer  »armen  ober  falten 
SDWchfauce  ju  STif*  gegeben. 

992.  fflcisfflmam 

äftan  brüht  ein  ^atb  $funb  föei«  toie  in  voriger  Kummer  an, 
fefct  ihn,  nad)bem  baö  ÜBaffer  abgegoffen,  in  anberthalb  SD2ag  fle* 
benber  ÜD?t(c^  mit  ein  wenig  ©alj  auf«  geuer,  unb  focht  ihn  lang* 
fam  üöllig  toeich  unb  biet  ein.  Grr  toirb  fobann  in  eine  ©Düffel 
gegeben,  unb  jtoei  Soth  ©utter  unb  fech«  <£ier  bareingerührt,  ^er* 
nach  in  einer  breiten  JOmefettepfanne  jtoei  ß&löffel  ©utter  ober 
©chmalj  tyeijj  gemalt,  oon  ber  angerührten  töei«maffe  fingerbicf 
bareingegeben  unb  glattgeftridjen,  unb  bieg  \u  einem  Suchen  gelb 
gebacfen.  ©olttc  (euerer  &u  tvocfen  fein,  fo  gibt  man  ein  <&tiid> 
d)en  ©utter  barunter.  üDer  Indien  totrb  nun  mit  bem  $3aä* 
fcfjä'uf  eichen  ftücftoei«  abgeftochen,  umgefehrt  unb  and)  oon  ber  an* 
bern  ©eite  gelb  gebacfen,  nachbem  er  in  nod)  Heinere  ©tücfdjen 
öerftochen  ift  angerichtet,  unb  mit  ber  übrigen  SWaffe  auf  gleiche 
SBeife  »erfahren.  2J?an  ferüirt  bann  ben  ©chmarn  mit  3ucfer 
unb  3immt  beftreut,  auch  toirb  gefachte«  £)bft  bajugegeben. 

993.  ©rieSfömartu 

3n  oier  ©choppen  9JWch  tofrb  ein  ©djoppen  ©emmelgrte«  ju 
einem  bicf  liehen  üftu«  gefodjt,  unb  hernach  itoei  8oth  ©utter  (bie 
Jeboch  auch  toegbleiben  fann),  ettoa«  @alj  unb  fech«  <5ier  barein* 
gerührt.  Die  übrige  ^Bereitungsart  ift  toie  bei  oorhergehenbem. 

994  mmtimatn. 
©ereitet  man  ganj  nach  9fr.  521.  Söenn  ber  Fehmarn  ge* 
baefen  ift,  toirb  Me«  nrieber  in  bie  Pfanne  genommen,  jtoel  <5§* 
(öffel3ucfer  barübergeftreut  unb  noch  einigemal  bamit  umgeröftet, 
ber@cfcmarn  bann  angerichtet,  nochmale  leicht  mit  3ucfer  beftreut, 
unb  gewöhnlich  mit  ßompot  ober  geföntem  Obft  ju  £tf<h  gegeben. 

995.  3»ehlf«marn  mit  ffirfcften. 
Unter  ben  in  9fr.  521  befchriebenen  Xetg  toirb  ein  h^lbe« 
?funb  f djtoarje  Äirfchen  leicht  gemengt,  ber  ©chmarn  auf  bem  $erb 
ober  im  SBratroljr  nach  9fr.  521  gebacfen,  injtoifdjen  öfter«  um* 
gefehrt,  bann  mit  3ucfer  überftreut  unb  fo  noch  einigemal  umge* 
röftet,  unb  nun  mit  &üdtx  unb  ßimmt  beftreut  aufgetragen. 

996.  eemmelfchmarn  mit  tkfdjeti, 
3öirb  ganj  nach  9fr.  525  bereitet,  nur  fommen  unter  bie 
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üftaffe  ein  halbe«  $funb  fd)ttmrje  ttrfdjen.  ©eim  Auftragen  ftreut 
man  3ucfer  u«b  3«nrot  barüber. 

997.  ftubelfdjmarn. 

2tfan  bereitet  oon  jtoei  ßiern  einen  Shtbefteig  O^r.  16),  unb 
toargelt  ihn  ju  möglichft  feinen  $ud)en  an«.  ftad)  Stbtrocfnen 
toerben  nun  barau«  Rubeln  ettoa«  gröber  als  jur  6uppe  gefchnitten, 
foldje  in  anberthalb  2Wa§  fodjenbe  Wild),  worein  ein  ©tü<fd)en 
SBanille  ober  3itronenfdjale  unb  toter  Sott)  3uäer  gegeben  mürbe, 
leid)t  eingefäet,  unb  eine  SMertetftunbe  barin  bicflidj  eingelöst. 
$ernad)  roivb  eigroß  SButter  nebft  ein  wenig  <Salj  baruntergerührt, 
unb  bie  Rubeln  in  einer  breiten  <Sd) üffel  au$einanbergeftrid)en  unb 
bebecft  jum  (5rfa(ten  geftellt,  fobann  in  einer  flauen  breiten  Pfanne 
eigrofj  (Schmal*  ^eig  gemacht,  bie  erfattete  Sttubelmaffe,  in  fleinere 
©tücfe  abgeflogen,  bareingelegt,  unb  langfam  unter  öfterem  Um* 
breiten  unb  Sluffccfern  nad)  9fr.  992  getb  gebaefen.  9htn  werben 
jwei  biö  bret  mit  etwa«  2ftilch  uerflopfte  (5ier  über  ben  <5d)marn 
gegoffen,  biefer  noch  einigemal  bamit  umgefehrt,  aufgehäuft  ange* 
richtet,  mit  3ucfer  unb  3immt  beftreut,  unb  mit  einer  Vanille* 
ober  3itronenfauce  (tör.  325,  324)  ober  mit  gelobtem  Sbft  ferütrt. 

998.  ©rieben  mü  tirföcn. 

3u  eine  2Jhß  fiebenbe  2J?ild)  werben  anbertfjalb  ©poppen 
@emmelgrie«  eingefäet,  fech«  Sott)  SSutter,  etwa«  @a(j  unb  fed)« 
Eßlöffel  &udex  beigefügt  f  unb  ber  ©rie«  bamit  ju  einem  biden 
2ftu«  gefod)t,  meldte«  man  in  eine  irbene  ©d)üffet  bringt,  unb 
^alb  erfalten  lägt  2ll«bann  gibt  man  fed)«  @ter  unb  etwa«  ge* 
ftogeneu  £immt  baju,  unb  rü^rt  2llle«  jnfammen  gut  ab,  mengt 
gemach  anbcrthalb  ^ßfunb  fchwarje  $irfd)en  barunter,  füllt  bie 
2ftaffe  in  eine  butterbeftrichene  33ratfad)el  ober  ein  breite«  ßaftrol 
ein,  unb  bäcft  ben  Ruthen  in  gutem  Dfen  ju  fchöner  garbe. 

999.  (Sierhidjen  (tudjennridiel)  mit  ttrftfett., 

3n  bie  Grierfuchenmaffe  oon  9fr.  523  unb  524  gebe  man  an* 
bcrthalb  <ßfunb  fchmarje  $irfd)en  unb  jwei  Grfelöffel  &udn,  unb 
»erfahre  im  Uebrigen  ganj  nad)  biefen  Hummern. 

1000.  Rubeln  in  ber  2JHla% 

2ftan  focht  bie  nad)  9fr.  997  gefchnittenen  Rubeln  in  jtoei 
ättajj  2Jftlch  mit  einem  @tücfd)en  Vanille  ober  3üronenfcha(e  unb 
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fed>ö  2otf>  3ucfer  eine  ffetnc  fjalbe  <5tunbe,  gibt  bann  oier  Sotf) 
Sduttex  nebft  ein  roenig  @alj  barem,  mengt  brei  mit  jtüct  (5§töffet 
falter  Httildi  oerflopfte  ©gelb  barunter,  unb  rietet  bie  Rubeln  in 
eine  tiefe  ©d)üffel  an.  3m  gall  fie  Dor  bem  Auftragen  fid)  Der* 
bieten  follten,  roirb  mit  ftebenber  SDctld)  nadjgefjolfen.  —  ©ie  follen 
beim  Slnriditen  nid)t  gu  btcf  unb  nid)t  ju  bünn  fein;  ba$  föid&tige 
tft,  wenn  fie  buflid)  über  ben  Söffe!  raufen.  -  können  mit  ©i$* 
quit  belegt,  ober  mit  geflogenen  ÜJtoccaroni  beftreut  roerben. 

1001.  ©ebadene  Rubeln  mit  SJHiWauce* 

S33on  einem  SBtertetpfunb  abgefaulten,  mit  @i  fein  gezogenen 
üftanbeln,  jroet  (5iem,  m'er  8otf)  3U(*er  11110  oem  nötigen  2D?e^C 
roirb  ein  f efter  Sftubelteig  (-Mr.  16)  angemadjt,  roeftf)en  man  fo 
fein  roie  möglid)  ju  ^udjen  auSroargelt.  Tiefe  roerben  etroaS  ab* 
getroefnet  unb  fobann  ju  jiemlid)  groben  Rubeln  gefachten,  lefc* 
tere  au$  fjeißem  @d)ma(g  gelb  gebaefen,  tyxnafy  auf  eine  platte 
aufgekauft  angerid)tet,  mit  3"<frr  beftreut,  unb  mit  ber  ©auce 
9fr.  324  ober  325  ju  Stif^  gegeben. 

1002.  Salfcrlc  ober  WM* 

3roö(f  Sotl)  2ftebl  roirb  mit  2flildj  glatt  angerührt,  bann  jroei 
GEfjlöffel  $efe,  t)ier  ßotlj  fcerlaffene  Jöutter,  brei  ©er,  etroaS  @alj 
unb  fo  Diel  Wüfy  bajugegeben,  ba&  ber  £eig  einem  geroöfmlidjen 
$fannfud>enteig  gleist,  unb  biefer  an  einen  roarmen  Ort  gum 
Aufgeben  geftellt.  9?un  laßt  man  in  einer  (Sterpfanne  (nämlidj 
einer  Pfanne  mit  eingetriebenen  Vertiefungen)  fjalbnujjgrog  6tt)tnal$ 
in  ieber  Vertiefung  fjeiß  roerben,  gibt  barein,  je  nadjbem  bte  93er* 
tiefungen  groß  finb,  ein  bi$  jroei  Eßlöffel  oon  bem  aufgegangenen 
Xeig,  unb  bäcft  bte  Dalferle  fd)ön  gelb,  roobet  fie  Ijod)  auflaufen. 
SBenn  fie  bann  mit  ber  ®abel  umgefefyrt  unb  aud)  oon  ber  anbern 
Seite  gebaefen  finb,  toerben  fte  bevauSgefyoben  unb  mit  bem  übri* 
gen  £eig  auf  gleite  ©eife  oerfafjren,  bie  SDalferte  an  ber  ©eite 
etroa«  geöffnet  unb  mit  einem  Kaffeelöffel  eingemadjter  grüd)tc  ge* 
füllt,  gekauft  angerichtet,  unb  mit  3u(fer  beftreut  aufgetragen.  — 
können  aud)  mit  jeber  beliebigen  (Sreme  gefüllt  roerben,  audj 
fann  man  fie  ungefüllt  feroiren. 
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1003.  MeiSfüWciü, 

(gin  l>alb  $funb  9?ei«  toirb  mit  focfyenbem  SBaffer  angebrityt, 
unb,  na*bem  bieg  abgefäüttet,  in  anbertyalb  3)?ag  f  odjenber  SWil* 
nebft  einer  3toonenfd>ale  ober  einem  ©tengeldjen  SBanille  eine 
©tunbe  langfam  gebämpft,  fo  bag  bie  9ttild)  bereit«  ganjlid)  ***** 
gebünftet  unb  ber  Weis  troefen  ift.  9ßun  gibt  man  m'er  votli  ©utter, 
ti  er  (Sglöffel  3u<fer  unb  eine  üttefferfpifce  ©alj  bat  ein,  unb  lägt 
beu  SRei«  bamit  nod)  eine  falbe  Stunbe  b (impfen,  bid  er  btcf  ein« 
gefodjt  unb  roeieb  ift.  2)  ton  nimmt  iljn  al«bann  Dom  geuer,  rütnrt 
Um  fogleid)  mit  toier  (Siern  burd),  bamit  bie  ÜJfaffe  gebunben  toirb, 
ftürjt  benfelben  auf  eine  butterbeftridjene  unb  mit  ©emmelbröfeln 
beftreute  flache  breite  platte,  ftreut  tyn  fingerbid  au«einanbcr,  be* 
bedt  ifjn,  bamit  er  feine  Trufte  befomme",  mit  butterbeftri^enem 
Rapier,  unb  tagt  tyn  fo  ganjli*  erfalten.  $ernad)  fliegt  man  mit 
einem  ©las  ober  runben  9lu«fted)er  ßüdjfein  au«,  öerflopft  bret 
<5ter  mit  einem  (Sglöffel  äftild),  fefjrt  bie  $üd)lein  barin  um,  unb 
beftreut  fie  mit  feingefiebten  ©emmelbröfeln.  Sflnn  »erben  fammt* 
lidje  Äüdjlein  nebeneinanber  auf  eine  platte  gelegt,  oor  bem  Hn* 
rieten  au«  fgroimmenbem  feigen  Sd)malj  gelb  gebaefen,  bann 
mit  3uder  beftreut,  auf  eine  mit  einer  <3erm'ette  bebedte  platte 
bergartig  fuibfd)  angerichtet,  unb  mit  iebem  beliebigen  gefönten 
£>bft,  ober  mit  einer  beliebigen  Obft*  ober  amidjfauce  *u  Zif4 
gebradjt 

1004.  fflciSringe. 

1005.  ttrifttiruen. 

1006.  KritftftL 

1007.  SRetStoürfte. 

$lle  biefe  SNutyein  ((Sroquetten)  bereitet  man  au«  ber  in 
9fr.  1003  befd)riebenen  äftaffe;  fie  finb  nur  ljinftd)tlid)  ber  gorm 
üerf  Rieben.  23  et  ben  9?  ei  «ringen  roerben  oon  bem  gefönten, 
fingerbief  au«einanbergeftri^enen  unb  erfalteten  ftei«  mit  einem 
runben  Sfo«fted)er  tffit&lcin  au«geftod)en,  unb  biefe  mit  einem  nur 
Ijalb  fo  grogen  8lu«fte(5er  genau  in  ber  SWitte  no$  einmal  bur$* 
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flogen,  fo  baß  man  Keine  föinge  erhält,  toetäV,  ganj  tote  oben 
bef^rieben,  in  mit  ettoaS  2flil#  toerflopftem  Ei  umgefefyrt  unb  mit 
©emmelbröfeln  beftreut,  gebadfen  unb  beenbet  werben.  33ei  ben 
©irnen  unb  5lepfeln  fud)e  man  aus  bem  9?ctd  bie  ©eftalt 
biefer  grüdjte  ju  bilben,  ftc<fc  oben  ftatt  be$  SöufcenS  eine  ©etoürj* 
nelfe  unb  unten  ftatt  bc$  ©tteleS  ein  ©tengetd)en  3immt  hinein, 
unb  befjanbte  biefe  $üd)lein  im  Uebrigen  wie  üorf)ergef>enbe.  23ei 
SRr.1007  toirb  berSReiS  ju  fingerlangen,  baumenbiefen  2Mrft$en 
geformt,  toeldje  man  bann  tote  bie  anbern  Eroquetten  beenbet. 

1008.  ©rieSfüdjleüu 

(Sin  ©floppen  ©emmelgrieS  roirb  mit  brei  ©floppen  sD?tIfl 
glatt  angerührt,  bieg  auf  bem  geuer  nebft  einer  >$toonenfcf)ale 
ober  einem  ©tengeld)en  SßaniUe  unter  beftäubigem  föüfyren  bi<f 
cingerod)t,  bann  toier  Sotf)  Söutter,  toter  Eßlöffel  3uefer  unb  ein 
toenig  @alj  bareingerüfjrt ,  unb  ba$  ©anje  nod)  fo  lange  gefönt, 
bis  e*  fidj  oom  äaftrol  ablöst  9?un  roirb  e$  oom  geuer  ge* 
nommen,  nad)  Entfernung  ber  3tonenfd)ale  ober  SBanitte  fogletd) 
toier  Eigelb  barein  gerührt ,  bie  ÜJfaffe  bann  in  ein  flad)e8  ©efdjirr 
geleert,  ftngerbhf  auSeinanbergeftridjen,  mit  einem  butterbeftrfdjenen 
^apierbogen  jugebeeft  unb  faltgeftellt.  2Dtc  übrige  Söeljanblung  ift 
teie  bei  Wr.  1003,  unb  e«  »erben  bie  Äuglein  gteicfrfafl«  mit  ge* 
foltern  Obft  ober  mit  einer  Obftfauce,  namentlid)  Hagebutten* 
fauce  (Wx.  339),  aufgefteüt.  —  Sluö  biefer  flflaffe  fönnen  eben  fo 
gut  bic  in  Wr.  1004—1007  angegebenen  tötnge,  Sletfet,  ©imen 
unb  «Dürfte  (Eroquetten)  geformt  werben. 

Stnmerfung.  ©et  biefen  foroie  ben  bortyergcfjenbcn  (Eroquetten  nimmt 
fidj,  fall*  man  Äepfcl  formt,  bic  platte  fcfjr  gut  au«,  toenn  gefodjte  natür- 
liche ©trnen  abroedrfelnb  bamit  angerichtet,  unb  bann  bie  ©iraenfauce  übet 
ba«  ©anje  gegoffen  roirb. 

1009.  Sartoffeifü«lef!u 

E«  toerben  gute  Kartoffeln  gefotten  unb  abgefault,  ein  ?funb 
batoon  mit  jmei  £otl)  SÖutter  unb  etwa«  ©alj  l)eiß  im  Dörfer 
fein  geftoßen,  bann  buräV«  ©ieb  getrieben,  unb  auf  ein  Söacfbrett 
genommen.  $un  roirb  oier  Sott)  feingeftoßener  3uder,  ein  Eßlöffel 
SBaniüe&ucfer  (SRr.  1929),  bret  Eßlöffel  2tfef)l,  eine  2ttefferfpifce 
6alj  unb  brei  Eigelb  beigefügt,  unb  bieg  auf  bem  ©adbrett  gut 
unterelnanbergearbettet.  öeenbet  werben  bie  tfüdjlein  nad)  üfa. 
1003,  unb  mit  einer  beliebigen  3flild)fauce ,  toorjüglid)  aber  mit 
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Oftanbelfauce  ($r.  327),  warnt  gu  SEifd^  gegeben.  —  2ludj  aus 
biefer  2D?nffe  fann  man  bie  in  9?r.  1004—1007  angezeigten  (5ro= 
quetten  (SHinge,  SIepfel,  SDirnen  unb  dürfte)  formen.  —  feiner 
wirb  bie  Sftaffe,  wenn  jwei  8oty  feingeftoßene  3flanbeln  barunter* 
fommen. 

1010.  91ubelfii*lem. 

üttan  bmittt  nad)  9?r.  16  üon  jtoei  ©fern  nid)t  fefyr  fein  ge* 
fdmittene  Rubeln ,  ftreut  folge  in  eine  2tf  aß  gute  ftebenbe  WW, 
unb  !oa)t  fie  mit  einer  3itronenfd)ate  ober  einem  <Stengeld)en 
SBantlle  red)t  bi(f  ein,  fo  baß  fie  nidjt  ben  geringften  ©aft  mef>r 
^aben.  9tun  werben  biefelben  nod)  einigemal  mit  toier  Sot^  Söutter, 
oier  Eßlöffel  $\xda  unb  ein  wenig  <Satj  aufgefodjt,  bann  oom 
geuer  genommen,  fogleid)  mit  üier  Eigelb  burdjgerüfjrt ,  in  ein 
flaues,  butterbeftridjeneö  Sudjenbledj  ober  auf  eine  mit  ©emmel* 
bröfetn  beftreute  platte  geteert,  fingerbitf  glatt  au8einanbergeftrtd)en, 
bebecft  faltgeftellt,  unb  fjernad)  bie  erfaltete  9?ubelmaffe  mit  einem 
®(a8  ober  runben  2lu$fted)er  ju  £üd)lein  auSgeftodjen.  3m  gaü 
biefe  nid)t  gern  auö  bem  $3led)  (äffen,  fteüt  man  lefctereä  auf  einen 
Warmen  §erb.  6te  werben  fobann  nad)  9k.  1003  in  oerflopftem 
(5t  umgefefjrt  unb  mit  ©emmelbröfeln  beftreut,  aud)  ganj  fo  wie 
bie  Sftetöfüdjlein  beenbct,  unb  mit  geföntem  £)bft  ober  einer  Dbft= 
aud)  3flild)fauce  warm  ju  £ifd)  gegeben. 

1011.  SRciSnroletteu. 

Sflan  !od)t  ein  SBiertetyfunb  9?etö  in  guter  2ftild)  weid)  unb 
bitf  ein,  unb  mengt  barunter  bann  ein  fteineö  ©tütfdjen  Söutter, 
weld)e$  mit  brei  Eigelb  unb  etwaö  3ttronenäU<fer  (9lr.  1930)  gut 
abgerührt  würbe,  9ta  wirb  ein  oon  ad)t  Sotfj  Söutter  bereiteter 
Söutterteig  (9ir.  1314)  mefferrücfenbid  auögewargelt,  fötaler  in 
gut  fingerlange  unb  breifingerbreite  ©tütfdjen  gefdjnitten,  unb  auf 
jebeS  berfelben  ber  Sange  nadj  ein  (Sßlöffcl  9^eiö  gelegt ,  ber  SEeig 
bann  am  $?anb  mit  üerUopftem  (5i  beftridjen,  unb  bas  ®anje 
wurftäljnlid)  jufammengeroüt,  inbcm  man  ben  £eig  an  ben  (gnben 
etwas  anbrüdt.  SOfan  bäcft  jefct  bie  Rouletten  in  Reißern  <Sd)tnalj 
fdjön  gelb,  beftreut  fie  Ijcrnad)  mit  3ucfer ,  unb  feröirt  fie  mit 
(Sompot  ober  einer  beliebigen  3ttild)fauce. 

1012.  »eignet  m  ffleiS. 
din  fjalb  ^Pfunb  gewafdjener  $arolinenrei8  wirb  in  fo$enbe$ 
Gaffer  gegeben,  einmal  aufgefodjt,  unb  fobann  in  ein  ©ieb  ge* 
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fdjüttet,  fjemadj  bringt  man  Ujn  mit  ad)t  £otty  3U(*er  "nem 
@tenge(d)en  S3anifle  in  anbertfjafb  TOaß  gute  ftebenbe  2fttfd),  unb 
fodjt  ifjn  barin  fefjr  weid)  unb  bicf.  9cad)bem  bann  bie  SBaniüe 
f>erau8genommen,  ftreid)t  man  ben  töeiä  auf  ein  butterbeftrid)ene$ 
SBted)  gut  ftngerbtcf  auf,  unb  fteflt  tyn  fatt.  *  9cad)  ganzem 
©rfalten  wirb  er  nun  mit  einem  SöeinglaS  ober  einem  bergleidjen 
2lu«ftect)er  ju  Stüdjfein  auSgeftodjen,  Weldje  man  in  brei  bis  üier 
gut  mit  jwei  Grfitöffefn  -äftiidj  öerflopften  (Stern  mutest,  unb  mit 
feinen  Semmelbröfelu  beftreut.  Shirj  oor  bem  Slnridjten  werben 
bie  $üd)fein  au$  Reißern  Sd)ma(j  lidjtgelb  gebaefen,  unb  bann 
ftarf  mit  &u&tt  beftäubt  ju  £tfd)  gegeben.  —  &a$  SÖIed)  muß 
man  tjor  bem  Shtßftedjen  leicht  erwärmen,  fonft  töfen  fief)  bie 
Stücfdjen  ntd)t  ab. 

1013.  »cionet«  mit  S&ocolnbc, 
SBerben  berettet  unb  beenbet  rote  üortge,  nur  bafc  man  bie 
SBaniüe  fortläßt  unb  bafür  unter  ben  weid)  unb  bicf  gc!od)ten 
föeis  fed)S  8otf)  geriebene  (Sfjocolabe  rüfjrt,  unb  bie  ßüdjlein  beim 
9lnrid)ten  mit  Bucfer,  ber  mit  gertebener  (S^ocolabe  untereinanber* 
gemengt  ift,  beftreut. 

1014  »eignet«  üon  (SrieS. 
3n  eine  gute  Slftild),  worein  fe^ö  Sotlj  >Sucfer,  ein 
Stücfdjen  ganzer  3imrat,  oiev  ßotij  Butter  unb  ein  Wenig  Salj 
gegeben,  lagt  man  unter  beftänbigem  föüfjren  ein  fjatb  $funb  ®rieö 
einlaufen,  unb  barin  fodjen,  bis  er  fo  bicf  ift,  baß  er  fid)  oon 
ber  Pfanne  abläßt,  gertig  gemacht  werben  bie  $üd)lein  bann  nad) 
SRt.  1012,  nur  mifdjt  man  unter  ben  £udtv,  womit  fie  julefct 
beftäubt  werben,  etwas  3imm*' 

1015.  Kroutimen  (Semmclfrfjeiben)  mit  SWanbelu. 

Drei  geftrige  Semmeln  (ftreujerbrobe)  werben  entWeber  am 
föeibeifen  abgerieben  ober  abgefdjält,  unb  je  in  toier  bis  fünf 
©cfjeiben  gefdjnitten,  bann  ein  SMertetyfuub  3J2anbeln  mit  einem 
<£i  fein  geftoßen,  unb  mit  üier  Crßlöffel  feinem  £i\Üerf  einem  gan* 
gen  @i,  jroei  Eigelb,  einem  Teelöffel  £\mmt  unb  jwei  Grßlöffel 
Semmelbröfeln  angerührt,  ^iadjbem  nun  bie  Schnitten  auf  einer 
Seite  mit  t>erf lottern  @i  beftrid)en,  preist  man  einen  ßßlöffel 
öon  obiger  gütle  auf  bie  beftricfjenc  (Seite  in  ber  2lrt  auf,  baß  fie 
in  ber  äflitte  erl)öf)t  unb  üon  ber  Seite  glatt  ift,  aisbann  über* 
ftreut  man  bie  gülle  mit  Semmelbröfeln,  unb  ferbt  bie  Scheiben 
laubartig  ein:  e$  wirb  nämlid)  mit  einem  ättefferrücfen  über  bie 
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Witte  ein  geraber  ©trief)  eingebrüeft,  unb  an  ben  ©eiten  f tef * 
laufenbe.  3n  eine  flache  Pfanne  ober  ein  anbete«  ffod)e$  ©efdjirr 
toirb  fjernad)  fingerbreit  Ijeißeä  ©d)tnalj  gegeben,  bie  (Sroutonen 
bareingelegt,  unb  fold)e  im  Ofen  ober  auf  bem  feigen  £>erb, 
aud)  im  ©ratrofjr  fyettgelb  gebaefen,  roorauf  man  fie  fyerauäfyebt, 
unb  $um  Ablaufen  auf  gtießpapier  legt.  ©inb  fie  gut  abgelaufen, 
fo  legt  man  fie  in  eine  ©cfjüffel,  tagt  fie,  mit  Ijeißem  ©lüfjroein 
(Mr.  1890,  1891)  ober  SKofinenfauce  336)  übergoffen,  eine 
fjalbe  Söiertelftunbe  jugebedt  ftefjen,  unb  trägt  fie  fobann  auf. 

Stnmertung.  S3ei  ben  (Eroutonen  barf,  toenn  man  flc  im  Söratrotyr 
bäcft,  nur  fo  biel  ©d&malj  genommen  toerben,  baß  bae  Sörob  bar  in  liegt; 
bäcft  man  ftc  aber  auf  bem  #erb,  fo  müffeu  fte  im  ©djmatj  fdjhnmmen. 

1016.  erontonen  mit  9iei$. 

(Sin  SBierietyfunb  9?ei8  toirb  mit  fiebenbem  SBaffer  angebrüllt, 
lefctereS  bann  abgegoffen,  unb  ber  9?ei$  in  brei  ©poppen  fodjen* 
ber  2J2ild)  tueid)  eingefod)t.  9tun  gibt  man  jroei  Cotlj  Söutter 
barein,  laßt  il)n  nod)  fo  lange  auf  bem  geuer,  bis  er  fur$  unb 
bief  eingelocht  ift,  nimmt  il)n  fobann  in  ein  anbere*  ®efd)irr, 
rüljrt  oter  (5igetb ,  bie  feingeroiegte  ©d)ale  einer  falben  3itron^ 
oier  Sott)  3u<fer  unb  eine  Sttefferfotfee  ©al$  barein,  unb  fteUt  if>n 
bei  ©eite.  $erna$  roerben,  toie  in  tioriger  Kummer,  aus  alt* 
gebadenen,  abgeriebenen  ©emmein  ©Reiben  gefcfytitten,  biefe  auf 
einer  ©eite  mit  Gri  beftridjen,  bann  bie  9?etöfülle  gang  fo  roie  bei 
Dortgen  baraufgegeben,  unb  bie  (Sroutonen  and)  ben  üortgen  gleich 
beenbet,  roo  man  fie  nun  mit  fiebenber  bünner  #irfd)en*  ober 
einer  anbern  Dbftfauce  begießt,  unb  nacfybem  fie  fo  eine  f>albe 
SBtertetftunbe  jugebeeft  geftanben,  ju  £ifd)  bringt. 

1017«  (STontoitcn  mit  ©ric«. 

©erben  roie  üorige  bereitet  unb  bcenbet,  nur  nimmt  man, 
ftatt  töeiö,  einen  ©poppen  ®rie$. 

1018.  (£rmitoncn  mit  ©rbbeertn* 

(53  Wirb  ein  ©poppen  Grrbbeeren  jerbrüdt,  unb  mit  gudtx 
unb  3imml  üermifc^t,  ^ieoon  bann  ie  ein  (Sßlöffetooü  auf  bie  naefj 
Mr.  1015  ^ergeri*teten  (Sroutonen  geftrtcfjen,  lefctere  fobann  nad) 

1015  gebaden,  unb  f>eiß  mit  3uder  unb  3immt  beftreut  fer* 
Mixt  —  ©eint  ©aden  barf  Riebet  nidjt  ganj  fingerbreit  IjeißeS 
©djmalj  bcr  Pfanne  fein,  ba  fid)  fonft  bie  Grrbbeeren  Dom 
©rob  ablöfen  würben. 
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1019.  ^art^äuferfnöbd. 

33on  üier  röfdjen,  neugebatfenen  ©emmetn  »irb  auf  einem 
SReibeifen  ba$  §arte  runbum  abgerieben,  bann  iebe  berfelben  ber 
Sange  nad)  gereift,  bie  Steile  burd)  2Begfa)neiben  aüe$  Grdigen 
I)übfd)  runb  geformt,  unb  fotct)e  nun,  einer  neben  ben  anbern,  in 
eine  flad)e  ©Rüffel  gelegt.  Sitebann  öerftobft  man  fed)8  @ter  mit 
jtoei  ©d)0j)pen  3ttit*,  gießt  bieg  über  ba«  ©rob ,  tetjrt  lefetercö 
nad)  fjalbftünbigem  SBeidjen  um,  unb  lägt  e$  nod)  fo  lange  liegen, 
bi«  e$  &on  allen  leiten  »eid)  ift  unb  bie  Siermild)  ganj  ein* 
gefogen  fyat.  Oefct  »irb  ba8  üon  ben  (Semmeln  Abgeriebene 
burd)gefiebt ,  ba$  burd)ge»eid?te  33rob  ganj  (eia)t  barin  umgefefyrt 
unb  au«  feigem  ©a^malj  gelb  gebaefen,  bie  Knöbet  Ijernad)  mit 
abgezogenen ,  länglid)  grobgefdjnittenen  üttanbetn  gefpieft,  mit  einer 
töofinenfauce  (Stfr.  336)  übergoffen  unb  $u  £ijd)  gegeben.  (<5ief)e 
Slbbilbung.) 

1020.  ©cfiittte  SartöänferfnöbcL 

$5on  üier  geftrigen  Semmeln  wirb  ba$  §arte  leicht  abgefd)ält 
ober  auf  einem  föetbeifen  runbum  abgerieben,  unb  biefelben  in 
fyalbftngerbretten  3»i|tt)enräumen  bis  auf  ein  bünneS  <5nbe  fjer* 
unter  eingefdjmtten,  bod)  mug  man  fid)  feljr  in  2Xd)t  nehmen,  bog 
man  fie  nid)t  toöüig  burdjfdjneibet :  fie  müffen  nod)  Don  einer  ©eite 
jufammen^ängen,  unb  baß  33rob  mug  »ie  ganj  auSfeften.  9?un 
»erben  m'er  tfotl)  abgezogene  Sttanbetn  fein  Dermiegt,  ebenfoüiel 
ge»afd)ene  Heine  ©einbeeren  nod)  einigemal  bamit  überwiegt,  unb 
bieg  in  einer  <Sd)üffel  mit  jtoei  (£glöffel  3ucfer,  einem  falben 
Kaffeelöffel  3^mmt  UJl&  cm*m  ©  gehörig  untereinanbergemif  d)t. 
£)iefe  2Waffe  preist  man  mit  einem  äfteffer  j»ifd)en  bie  oben* 
ermahnten  Grinfdjmtte,  brütft  bann  bie  ©emmein  etnoaö  jufammen, 
um»tnbet  fie  freujtoete  mit  Jöinbfaben,  unb  lagt  fie  in  fed)8  mit 
j»el  ©poppen  SMa)  oerf topften  <£tern  gut  burdj»etdjen ,  inbem 
man  fie  ingwifa^en  belmtfam  um»enbet,  &d)t  gebenb,  bag  fie  ni*t 
auSeinanberfatlen.  @inb  fie  bura)  unb  bura)  »eidj,  fo  »erben  fie 
in  gefiebten  ©emmelbröfeln  leitet  umgefe^rt,  unb  au$  Reigern 
©djmatj  gelb  gebaefen,  bie  Sfriöbel  Ijernad)  oom  ©inbfaben  befreit, 
mit  föofinenfauce  (9ßr.  336)  übergoffen  unb  aufgetragen. 

1021.  Semraelfnöbcl  mit  einer  Dbfc  ober  Sßetnfauce* 

Kleine  ©emmeln  ober  2Md)brobe  »erben  am  töetbeifen  ab* 
gerieben,  unb  mit  einem  feinen  Keffer  uerfdjtebene  f leine  (Sin* 
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fdmitte  in  bfefelben  gemalt,  ©o  taucht  man  fic  in  gemeierten 
Sfikin,  unb  fcfjrt  fic  einigemal  barin  um,  legt  fie  bann  in  eine 
©djüffel  nebencinanber,  bis  fie  ben  SBein  eingefogen  haben,  unb 
taudjt  nun  jebe  in  mit  jtoei  Eßlöffel  SBaffer  öerflopfte  Grier.  £er* 
naef)  werben  fie  leitet  mit  ©emmelbröfeln  ober  ®rie8  beftreut,  unb 
aus  Ijeifjem  ©djmalj  gebaefen,  alöbann  in  einer  £)bft*  ober  SEöein* 
fauce  aufgefodjt,  angeridjtet,  unb  mit  ber  «Sauce  ju  £ifdj  gegeben. 

1022.  @emmeifüd)letn. 

23ier  auf  oorfjergeljenbe  3Irt  abgeriebene  geftrige  ©emtnetn 
toerben  in  fleinfingerbitfe  ©Reiben  gefctjnitten.  9hm  toerrüljrt  man 
einen  <Scf)oppen  alten  rotten  ober  aud)  roeigen  SBein  mit  fed)S 
l'otl)  3U(^crf  e*nem  halben  Kaffeelöffel  feingefdjnittener  Zitronen* 
fdjate,  ebenfoüiel  3immt  unb  eütmö  3ttu«fatnu&,  taud)t  bic  ©Reiben 
barein,  unb  legt  fie  übereinanber  auf  eine  platte.  §aben  fie  ange* 
jogen,  fo  ttrirb  auf  je  eine  (Scheibe  Slprifofenmarmelabe  ober  ein* 
gemachte  Himbeeren  geftrtdjen,  unb  hierauf  bann  eine  leere  ©djeibe 
gebedt  unb  betbe  jufammengebrücft.  sJ2ad)bem  alle  ©Reiben  fo 
(jergeridjtet  finb,  taucht  man  folct)c  (fie  genau  jufammen^altenb, 
unb  2ld)t  gebenb,  tag  fie  nid)t  jerf  allen)  in  JSacfteig  t)on  SBetn 
(9ffr.  1323),  bäcft  fie  au$  Reißern  ©djmalj,  unb  beftreut  bie  tüd)= 
lein  mit  oe*  wit  ettoaä  3immt  üermifd)t  ift. 

1023.  ©emmetfWem. 

33ier  nad)  ooriger  Kummer  abgerinbete  ©emmein  werben  in 
©Reiben  gefdjnitten,  biefe  bann  in  ben  gleiten  gejutferten  Sein 
getauft,  unb  äbereinanbergelegt  9iad)bcm  fie  gäujlid)  burd>gefogen 
haben,  tüirb  }ebe  mit  einigen  ftiftartig  gefchnittenen  äJtonbeln  ge* 
föicft,  alle  tote  vorige  in  SBacfteig  üon  SBein  getauft,  unb  bie 
ßudjlein  gleid)  jenen  beenbet.  —  Können  nad)  belieben  mit  einer 
5Beinfauce  (9fr.  332,  333)  gegeben  »erben,  ober  au*  mit  feinem 
getodjten  £)bft. 

1024.  ©c&adcne  ©emmelfdjmttcn.  Säktnleiterle. 

S3on  oier  geftrigen  ©emmein  tüirb  bie  föinbe  runbum  abge* 
rieben  ober  abgefeilt,  biefelben  nun  in  längliche,  fmgerbiefe  ©dr)ntfee 
gefduiitten,  foldje  in  anbertfjalb  ©djoüpen  mit  3u<fer  üerfüßten 
Söein  eingetaucht,  auf  eine  platte  übereinanbergelegt ,  unb  fo  eine 
©tunbe  liegen  gelaffen.  £)ann  oerflopft  man  oier  @ier  mit  einem 
Eßlöffel  SBetn,  fe^rt  bie  ©Quitten  barin  um,  bäcft  fie  aufl  Reißern 
©djmalj  fdjön  gelb,  beftreut  fie  nod)  toarm  mit3u<feT  mtb3ta"nt, 
unb  ferüirt  fie  tr  orten  ober  mit  feigem  ®lü§»ein. 
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1025,  ©cktfcne  Semmelfdjet&en. 

9?cibe  oier  Semmeln  oom  geftrigen  £ag  am  9?ctbctfen  ab, 
fdjneibe  fie  in  fingerbicfe  (Scheiben,  unb  {ebe  berfelben  wieber  in 
jwei  XtyiU,  bann  oerflopfe  fünf  bis  fecf)8  (Sier  mit  einem  fchwatfjen 
Schoppen  2ftild),  unb  übergieße  bamit  bie  Schnitten.  Stnb  fie 
ganj  ton  ber  Sauce  burdjbrungen,  fo  lege  biefetben  auf  ein  Sieb 
jum  2lbtropfen,  beftecfe  fie  mit  länglich  grobgefchnittenen  üDtonbeln, 
bade  fie  furj  oor  bem  Anrichten  au$  Reißern  Schmalj  ^erauö, 
beftreue  fie  mit  3ucfer,  ber  mit  etwas  3immt  gemtfcht  ift,  unb 
gebe  fie  mit  einem  (Sompot  ju  £ifch. 

1026.  SaOefen  mit  Grbkcren. 

SBier  geftrtge,  abgeriebene  ©emmein  werben  ie  in  oier  bis 
fünf  Scheiben  gefchnitten,  biefc  in  2ftilch  eingetaucht,  unb  aufein' 
anbergelegt.  C£>a$  ($intau<hen  in  bte  3flilch  mu§  fefjr  fdjncll  ge* 
fdjehen,  bamit  ba$  23rob  nidjt  ju  weich  mirb.)  9cun  jerbrücft 
man  einen  ©poppen  Grrbbecren,  üermifdjt  fie  mit  ^ucfer,  3immt 
unb  jwci  @jj(öffel  Semmel*  ober  SWldjbrobbröfeln ,  ftreicht  einen 
ßfjlöffetooll  baoon  auf  jebe  ber  aufweichten  (Schnitten,  bis  bte 
£ätfte  fo  hergerichtet  ift,  unb  bebectt  biefe  genau  mit  ber  anbern 
§älfte  Schnitten,  bie  unbeftrichen  finb.  SUSbann  werben  oier 
(Sier  mit  jwet  (Sgtöffet  2Mch  gut  oerf  lopft,  bie  Söaüefen  barin  um* 
gemenbet,  noch  in  Semmelbröfeln  umgefef>rt,  au8  tyifym  Schmatj 
gelb  gebacfen,  unb  fogleidj  ju  £ifd)  gebracht. 

1027.  öaöefcn  mit  Sirftheu. 

(Sin  ^atb  $funb  fchöne  fdjwarje  f irfchcn  werben  auSgeftetnt, 
folche,  jeboch  ohne  Sauce,  mit  einer  §anbüott  Sflanbcln  tierwiegt, 
unb  3ucfer,  3tmmt  unb  jmei  (Eßlöffel  Semmel  ober  2D^ilcf)brob^ 
bröfeln  baruntergemengt,  9htn  werben  brei  bis  oier  (Semmeln 
ober  Sftilchbrobe  wie  in  üoriger  Kummer  hergerichtet,  nach  oölli* 
gern  Grrweichtfein  auf  bie  £älftc  ber  Scheiben  je  ein  Kaffeelöffel* 
üoll  oon  ben  Sirfchen  geftrichen,  auf  jebe  beftrichene  Scheibe  bann 
eine  unbeftrtet)ene  gebecft,  unb  bteSkoefen  ganj  wie  oorljergehenbe 
beenbet 

1028.  »abefen  mit  Sflanbelu. 

IRan  richtet  oier  Semmeln  ganj  nach  9?r.  1026  her.  23is 
bie  Schnitten  burchweicht  finb,  werben  fechS  8otf)  abgezogene  3flan* 
beln  mit  einem  @i  fein  geflogen  ober  auch  fein  gewiegt,  brei  Grß* 
löffei  feiner  Bucfer,  wenige  feingewiegte  3itronenfd)ale  unb  jwei 
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@§löffel  nid)t  ju  faxte  (Semmelbröfeln  bajugegeben,  unb  fot<f)e$ 
mit  einem  (£i  angerührt.  Sßon  biefer  üflaffe  wirb  bann  ein  ßaffee* 
löffelooll  je  auf  eine  ©djnttte  ßcftricrjen  unb  hierauf  eine  unbe* 
ftri*ene  @*nitte  gebellt ,  unb  ba$  ®anje  na*  Wx.  1026  beenbet. 

1029.  Saöefen  mit  3toctf*gen. 

(5«  merben  nad)  9fr.  1026  ©emmelf  dritten  ^ergerid)tet.  Un* 
terbefj  fodjt  man  ein  Ijalb  "ßfunb  getoafdjene  bürre  3toetf<fygen  mit 
einem  @läöd)en  ©ein  unb  jmei  ©poppen  SBaffer  fo  lange,  bis 
fic  roetd)  finb  unb  toenig  ©auce  mel)r  fjaben,  ftetnt  (le  bann  au«, 
oermiegt  biefetben  mit  jtoei  tfotfj  abgezogenen  3ttanbeln,  unb  mengt 
3ucfer,  3immt  unb  jtoei  (sfjtöffet  «Semmelbröfeln  barunter.  S5on 
biefer  ÜJkffe  wirb  nun  ein  löffelooll  auf  je  eine  getoeidjte  ©djnitte 
geftridjen  unb  eine  unbeftrtdjene  <5d)mtte  baraufgebeeft,  unb  bie 
Söaoefen  tote  in  9fr.  1026  angegeben  beenbet. 

1030,  »ejfelfüdrfeiii. 
*D?an  fdnieibe  ad)t  biß  jef)n  mittelgroße,  gute  Äocftäpfel,  naäV 
bem  fie  abgefdwlt  ftnb,  ber  9ftunbe  naa)  in  gut  mefferrüelenbide 
<Sd)ciben,  befreie  biefe  oom  $ernf>au$,  gebe  fie  in  eine  <5d)üffel, 
beftreue  fie  mit  üier  8otf)  feinem  Qudtx,  giege  jtoei  (Sfjlöffel  töum 
ober  $irfd)toaffer  barüber,  unb  laffe  fie  in  biefer  ©eije  jtoei  @tunben 
ftefjen,  fie  unterbejj  einigemal  umtefjrenb.  $ernad)  taud)c  man  fie 
mitteift  einer  ©abcl  in  ©adteig  oon  ©ein  (9fr.  1323),  baefe  fie 
au$  ja)totmmenbem  feigen  ©*malj  fd)ön  gelb  unb  röfdj  IjerauG, 
lege  fie  jum  Abtropfen  einige  Slugenblicfe  auf  gliefcpapier,  beftreue 
fie  bann  nod)  »arm  mit  3u^r#  Mb  bxin$t  fie  ju  £ifd). 

1031.  91etfeI!ü<Weto  auf  oeiodWe  «rt 

Sld)t  biß  je^n  gute  $o*äJ>fel  »erben  abgefd)alt,  unb  tote 
oorige  in  Reiben  gefd)nitten  unb  Dorn  $emfjau$  befreit,  bann 
fed)ä  $od)löffel  Wcty  mit  üier  Griern,  @alj,  jtoei  Grßlöffeln  jer* 
laffener  Butter  unb  iUtilä)  ju  einem  £eig  angerührt,  ber  bie  £)icfe 
eine«  $fann!udjenteige$  fjat,  fo  bafj  er  gut  an  ben  SIepf  elf  Reiben 
Rängen  bleibt,  lefctere  nun  barin  umgefefjrt,  unb  bie  ßü*lein  toie 
üorige  beenbet. 

1032.  2lepfelfü4>lein  auf  anbete  3lrt 
2)ton  rietet  fo  üiel  2tej>f  elf  Reiben,  toie  in  üoriger  Kummer 
bemerft  ift,  ganj  auf  biefelbe  SQBeife  fjer,  taudjt  folfte  in  ben 
Hefenteig  oon  9fr.  1327,  unb  bä<ft  bie  ßüdjlem  na*  9fr.  1030. 
<$te  werben  auf  biefe  Slrt  üiel  röfdjer  toie  bie  üorigen. 
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1033.  9tyrih>fenfü«lera. 

1034.  $ftrft*!ü«lcm- 
£>ie  Styrifofen  tote  bie  ?firfi*e  werben  gefpatten,  au«geftetnt, 
nadj  belieben  abgefault,  in  eine  ©Rüffel  gelegt,  mit  %\\dcT  be* 
ftreut,  mit  jtoet  @fjlöffel  9?um  ober  ftirfdjroaffer  begoffen  f  fo  eine 
Ijalbe  ©tunbe  liegen  gelaffen,  bann  in  33acfteig  t)on  SBein  (9h\  1323) 
umgefefjrt,  unb  bie  Äü^lein  nadj  9hr.  1030  beenbet. 

1035.  ^omcrattäettfüdjletiu 

Wlan  fct)ält  ^omeranjen  ab  bi«  auf  ba«  2ftarf,  unb  fdmeibet 
fie  bann  in  6djeiben  ober  ©djnifce.  £iefe  werben  mit  einem 
©la«d)en  üttara«fino  unb  3ucfer  eine  ©tunbe  gebebt,  t)ernacf)  in 
©acfteig  Don  SBein  (9ir.  1323)  umgeferjrt,  au«  Reißern  <5ct)malj 
gelb  gebaden,  unb  bie  $üd)lem  nad)  gänjlta^cm  ßrfalten  mit  3ucfer 
beftreut  aufgetragen. 

1036.  Sirfdjcnfüdjlein. 

1037.  JHUblein  non  grünen  ober  getrotfnctcu  ^tuetfrfiocu. 

23on  $irfd)en  fnüpft  man  immer  brei  bi«  oier  ju  einem  23ü* 
f$ehf)en  jufammen,  taud)t  biefe  in  öatfteig  oon  2Bein  (9tr.  1323), 
unb  baeft  bieStüdjlein  au«  feigem ©a^malj  fd)ön  gelb.  $)ie  grü* 
nen  3toetfd)gen  werben  abgefault,  auögefteint  unb  an  bie  ©teile 
be«  €>tein«  eine  abgezogene,  juoor  im  Öfen  gebörrte  3J?anbel  ge* 
ttjan,  nun  mit  jwei  Grßlöffel  $udtx  beftreut  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe 
ftetjen  gelaffen,  bann  in  bemfelben  £eig  wie  bie  $irfd)en  umge* 
fetjrt,  (wobei  man  bie  3roetfd)ge  befyutfam  zufammenbrMt,  bamit 
bie  SJtonbel  nid)t  herausfalle,)  unb  bie  $ü$lein  aus  Reißern  ©a^malj 
gelb  gebadenj  bie  getroefneten  foa)t  man,  wenn  fie  gewaf^en 
finb,  mit  einem  ®lä«d)en  Sein ,  etwa«  Gaffer  unb  einem  ©tütf* 
djen  3"<fo#  W  fie  weid)  unb  aufgelaufen  (bod)  nia^t  ju  weid),  ba* 
mit  man  fie  nod)  ganj  in  ben  £eig  eintunfen  fann),  fteint  fo(d)e 
bann  au«,  fteeft  bafür  eine  abgezogene  gebörrte  3J2anbel  barein,  unb 
bäcft  bie  Äü^lein  ganz  wie  bie  mit  grünen  3wetfdjgen. 

1038«  ftirfdjentüdjlein  auf  getoö^ttli^e  %tt 

Ü)ie  Ätrfdjen  werben  wie  obige  in  83üfd)eld)en  gebunben,  biefe 
in  ben  Steig  oon  9fr.  1031  ober  1327  getauft,  unb  bie  ßüdjlein 
au«  tjei&em  ©djmalj  gelb  gebaefen. 

Slnmerlung.  SlUe  biefe  tfirfdjen*  unb  3fcetfögen!üd)lem  »erben,  na$* 
bem  fie  gebaefen  finb,  fofort  nofy  roarnt  mit  3"cfer  beftreut. 


Digitized  by  Google 


352 


©(^maljBatf  creten 


1039.  ©ebatfcnc  Sraubenbeeren. 

2tfan  jupft  oon  fd)önen£rauben  bie  größten  ©eeren  herunter, 
tau^t  foldje  in  ©acfteig  oon  Sein  (Mr.  1323),  bcicft  fie  mittelft 
einer  ®abel  au«  feigem  ©djmalä,  unb  beftreut  fte  bann  fogtetift 
mit  Sudtt. 

1040.  ea!be«ü*Iein. 

©d)önc  große  (Salbeiblätter  roerben  in  ben£eig  üonSRr.  1031 
getauft,  unb  bie  &üd)lein  au«  Reißern  <Sd)inal$  fd)ön  gelb  gebatfen. 

1041.  §olberfüd)lcin. 

9ttan  taudjt  §olbcrblüte,  nadjbem  fie  gereinigt  unb  ju  bette* 
btgen  ©träußdjen  gebrochen,  fie  an  bcn  ©tiefen  Ijattenb,  in  ben 
£eig  oon  9h\  1031,  unb  bätft  bie  $üd)lcin  nad)  voriger  Kummer. 

1042.  ©efeatfenc  33t«qmt  mit  Kreme. 

Eon  fünf  «toeifj  toirb  ein  fteifer  @dpiee  gefd>lagen,  barunter 
bann  fünf  Eßlöffel  fetngefiebter  3ucfer,  ein  Kaffeelöffel  3itronen* 
juder  (Är.  1930)  unb  bie  fünf  Eigelb  gegeben,  unb  bieg  eine 
fjalbe  Stunbe  gerüljrt  ober,  nod)  beffer,  auf  fdnt>ad)em  ftoljlenfeuer 
mit  ber  £d)neerutf)e  gefd)trmngen  (ftefje  Wx.  1574).  T^ann  mengt 
man  ad)t  (Sßiöffel  feingefiebte«  2DM)l  barunter,  unb  baeft  bie  ÜJJaffe 
löffelttm«  gelb  au«  fyeißem  ©d)malj,  toa«  fe^r  fa^nell  gefd)eljen 
muß,  treil  bie  äNaffe  fonft  braun  rotrb.  2luf  bie  jum  $Inri$ten 
beftimmte  platte  tnirb  nun  eine  bicflidje  23anillefauce  (Mr.  325) 
ober  aud)  eine  Söeinfauce  0)2r.  332)  gegoffen,  unb  bie  gebaefenen 
93i«quit  im  flranj  baraufgclegt. 

1043.  ©ebriitte  äugeln, 
tiin  poppen  WUiti)  »irb  nebft  jtoei  ßott)  Butter,  jttjei  8otl> 
3ndcr  unb  einem  Ijalben  Kaffeelöffel  8alj  auf«  geuer  gefegt  unb 
anfgcfodjt,  nun  fogleid)  jtoölf  ütotl)  feingefiebte«  Wlety  bareinge* 
rüljvt ,  unb  bieg  jufammen  einige  Minuten  auf  bem  geuer  abge* 
rüljrt,  n?o  aisbann  ber  £eig  fd)ön  glatt  unb  glänjenb  au«fieljt. 
Wlan  nimmt  Um  jefct  in  eine  ©Rüffel,  rü^rt  ilm  bi«  gum  böUigen 
ürf  alten,  gibt  bann  üier  @ier  barein,  unb  rüfnrt  it)n  bamit  fo 
lange ,  bi«  er  roeiß  unb  leicht  ift.  §ernad)  Serben  mit  bem  Löffel 
längücbe  ßnöbel  baoon  abgeftoetjen ,  biefe  au«  Reißern  ©djmalj 
fcrjön  gelb  gebaefen,  fogteidt)  mit  j&üdtt  beftreut,  unb  toarm  ju 
gegeben,  ^ad)  belieben  fann  eine  Sß3ein*  ober  Oftildjfauce 
bamit  feroirt  roerben.  —  ©inb  aud)  in  «Suppen  |tt  empfehlen, 
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too  aber  bann  ber  3"«***  toegbleibt,  unb  bic  Äugeln  tl einer 
gemadjt  toerben. 

1044.  Berliner  SpWWUw. 
(Sin  ©poppen  ©affer  toirb  mit  fed)«  8otf)  Jöutter  unb  fedj« 
ßoilj  &udtx  ;auf'$  geuer  gefegt.  SBenn  bieg  jufammen  aufloht, 
fäet  man  brei  33iertelpfunb  feingeftebteS  Slftefjl  unb  einen  falben 
Kaffeelöffel  ©alj  unter  fdjnellem  Umrühren  barein,  rüfjrt  ben 
£etg  nod)  tuen  ige  Minuten  auf  bem  geuer  ab,  bis  er  feft  unb 
glänjenb  au«fief>t,  unb  leert  üjn  fobann  in  eine  ©Rüffel,  föad) 
einer  SBiertelftunbe,  toenn  er  nid)t  me^r  ju  »arm  ift,  werben  fed)« 
bis  fieben  (gier  baretngefdjlagen,  ber  Xeig  bamit  fo  lange  gerührt, 
bis  er  toeig  unb  flaumig  ift,  aisbann  in  eine  ©atffprifce,  beren 
toorbere  Oeffnung  einen  ©tern  bilbet,  eingefüllt,  unb  nun  auf  eine 
in  fjeifjeS  ©d)malj  getaufte  gifdjfelle  ober  auf  ein  runbeS,  teilen 
grojje«,  ebenfalls  in  tjeifjeö  ©djmatj  getaufte«  ©tü(f  Rapier  ein 
runbeS  &ranjd)en  gefegt,  mit  bem  Keffer  ber  STeig  bei  ber  ©prifce 
abgef  dritten ,  ba$  Sfranjtben  befjutfam  in  fjei&eS  ©djmalj  umge* 
ftfirjt,  unb  f$ön  gelb  gebaefen.  2)iefeS  Sßerfa^ren  toiberfjolt  man, 
m  bie  OWaffe  gu  (Snbe  ift,  beftreut  bie  ßüd)lein  bann  mit  3uder, 
unb  gibt  fle  toarm  ju  Xif&  —  3e  nad)bem  bie  Pfanne  grojj  ift, 
fann  man  mehrere  Äüd)lein  auf  einmal  baefen.  3flan  fann  fte  audj 
foglcid)  in  beliebiger  ©röfje  aus  ber  Öadfprifce  in  bie  Pfanne  in 
ba$  fcif  e  ©djmalj  einbrüefen.  —  können  aud)  au«  bem  £eig 
Don  9fc  1045  bereitet  toerben. 

1045.  ©tranben. 

<5in  ©djoppen  SDttldj  unb  jtoei  tfotl)  Söutter  toirb  in  einer 

Pfanne  flebenb  gemadjt.   2öenn  bie  sJftildj  fteigt,  rüfjrt  man  üier* 

jetjn  Voif)  SDtetu  barein,  unb  baö  ©an je  bann  fo  lange  ab,  bis 

ber  £eig  biet  ift  unb  üon  ber  Pfanne  fid)  loslöst,  tt)0  er  f)erna# 

in  eine  ©Rüffel  genommen,  unb  ettoaS  ©alj  unb  fünf  bis  fe#S 

in  lauem  ©affer  ermannte  (Sier,  eine«  um  baS  anbere,  gut  batein* 

gerührt  nnrb.  9Ran  lagt  nun  ben  £eig  burdj  einen  mit  einem 

bünnen  föofyr  oerfeljenen  Xridjter  in  nid)t  ju  IjeißeS  ©ajmalj  in 

bie  föunbe  taufen,  beuft  bie  ©trauben  auf  beiben  ©eiten  gelb,  Ijebt 

pe  mit  bem  ©adfdj&uf eichen  IjerauS,  biegt  fie  in  bem  2lugenblt<f, 

too  fie  aus  bem  feigen  ©cfymalj  fommen,  leidjt  über  ein  Söargel* 

Ijolj,  unb  trägt  fold>e  tuarm  mtt3ucfer  beftreut  auf.  —  gtDci  bis 

brei  (Sglöffet  £etg  foll  eine  ©traube  geben,  bie  in  ber  ®rö|e 

einer  untern  ßaffeetaffe  ift. 
Kiew,  8*»«  £*»«*,  eteaup.  23 
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1046,  ümVittitfou 
(Sin  f>alb  $funb  Söutter  wirb  leidet  gerührt,  barein  bann  ffitif 
ganje  ©er  unb  fünf  (Eigelb  abwed)$hmg$roeife  mit  einem  ^funb 
fDltty,  ferner  ein  fjalb  $funb  3u<fer,  bie  feingewiegte  <Sd)ale  einer 
3itrone,  ein  wenig  ©afj  unb  jvoct  £§löffet  Äirftfjwaffer  ober  töum 
gemengt,  unb  folaje«  über  $ad)t,  ober,  wenn  bieg  bie  &it  nirfu" 
ertaubt,  (ebenfalls  jwei  bin  brei  ©tunben  an  einen  füllten  Ort 
geftettt.  SRun  wirb  2Wefjl  auf  ein  Söacfbrett  geftreut ,  ber  £eig 
barauf getfyan ,  baoon  f leine  ©tücfdjen  abgefdjnitten ,  unb  biefe 
fingerlangen  ©ürftdjen  geformt,  weldje  man  an  üerf Rieben en 
©teilen  mit  bem  Keffer  einfd)neibet,  (was  bie  £>irf#f)örnleinform 
oeranlagt,)  l)übfd)  gelbbraun  au«  feigem  §d)malj  bäcft,  unb  warm 
mit  3u(fer  unb  3immt  beftreut.  —  3)?an  fann  au«  biefem  £eig 
aud)  Keine  runbe  $ränjd)en  madjen,  unb  biefe  gleidjfaü«  mit 
bem  äfteffer  an  ber  <Seite  einfdmeiben.  —  JÖeffer  werben  ftc, 
wenn  man  in  bie  ilflaffe  ein  üßiertelpfunb  abgezogene,  feingewiegte 
ober  geftogene  füge  ättanbeln  unb  einen  (Sflöffel  3imtttt  gibt. 

1047.  $trf*pmldn  auf  oetoöljniicftc  «tt 

3u  ad)t  ^ott)  gut  abgerührter  ©utter  wirb  ebertfooiel  &uätx, 
jwei  ganje  Grier,  fed)8  Eigelb  unb  ein  flein  wenig  <Sal$  beigefügt, 
baö  ®anje  nod)  gut  ftufammen  abgerührt,  unb  bann  fo  otcl  ü)2et)t 
bajugenommen,  bag  man  e«  wirfen  fann,  bod)  barf  ber  £etg  ritcr)t 
feft  fein,  9tun  wargelt  man  auf  bem  ©atfbrett  Tunbe  ©ürftdjrti 
barau«,  unb  oerfdmeibet  fold)e  in  fingerlange  <5tü<fcf)en.  SDlclfc 
werben  alSbann  nad)  ooriger  ittummir  geformt  unb  eingefdmttten, 
aud)  ebenfo  gebarten,  unb  mit  3ucfer  beftreut  $u  £ifdj  gegeben. 

Slnmetfung.  2)er  £eig  foU  fo  toenig  als  möglid)  mit  ben  $änbcn 
gearbeitet  »erben,  »eil  anbernfaös  bie  ©utter  gern  fdjmil$t. 

1048,  $irf«Wntiein  mit  $cfentefg. 

3n  einen  6d)oppen  laue  3ttild)  wirb  jwei  M  brei  dglöfftf 
gute  $efe,  jwei  ©er,  oier  8oty  gebröselte  «utter,  $mei  «oty  3ucfer, 
eine  ^rife  @alj,  &mei  ßglöffel  fttrfdjmaffer  unb  bie  feingewtegte 
<8>d)ale  einer  fjalben  3^°ne  gegeben,  unb  nun  fo  oiel  'äflefjl  ein* 
ßerüfjrt,  bag  e$  einen  etwas  ftarfen  Xetg  gibt,  ben  man  mit  betti 
$o*löffel  tüd)tig  abf dalägt  (SS  foll  ber  Xeig  berart  bitf  fem,  bdg 
wenn  man  bie  Rüffel  auf  bie  ©eite  neigt ,  er  langfam  grübet* 
lauft,  unb  wirb  berfelbe  alöbann  bebedt  an  einen  warmen  Ort 
jum  3lufge^en  gefteüt.  Oft  er  no*  einmal  fo  f>od)  geworben,  fo 
nimmt  man  iljn  auf  ba«  öatfbrett  Ijerau*,  fdjnetbet  :odöon  jwti 
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Cotf)  fernere  ^tücff^en  ab,  unb  formt  tiefe  ju  §irf<f)ljörntein, 
weldje  man  auf  bemet)tte  Fretter  legt,  unb  bebetft  nodj  einmal 
jum  tlufgetjen  ftetlt.  tlläbann  werben  fie  fd)ön  -fidjtgelb  au« 
feigem  ©djmalj  gebaefen,  noä)  warm  mit  feinem  S"*61  beftautrt, 
unb  aufgekauft  auf  bie  beftimmte  platte  gelegt  —  3u  bead)ten  ift, 
bdfj  man  btefe  £irfdjf)ömlein  nufjt  ju  ftarf  aufgeben,  unb  ba$ 
©cftmalj  babei  niä)t  ju  werben  laffe.  —  ©ibt  man  gewöhn* 
Ii*  mit  (Eompot  alö  9Jcef)lfpetfe. 

1049.  ©cbatfene  2Jta«bcfo. 

<5ed}$  (5ier,  oier  tfotfj  jertaffenc  Söutter,  ein  Kaffeelöffel  feiner 
3imm.t#  bie  f  eingewiegte  €>d)ale  einer  fjalben  3itrone,  fedj$  $ot& 
feingewiegte  aJianbeln  unb  3urfer  naä)  belieben  wjrb  ^ufammen 
eine  falbe  <Stunbe  .gerührt,  unb  &ernAä)  3)?ei)l  ^ineingewugt  Jjjt* 
ber  £etg  fo  feft  ift,,  ba§  er  fi$  auSWargeln  lägt,  fr  wirb  ;?mt 
auf  bem  ©arfbrett  etwas  jufamroengearbeitet ,  fobann  fleinfinfler* 
bttf  auägewargeit,  unb  mit  ber  baju  gehörigen  fjorm  Jföanbtfn 
ausgeflogen.  $)ie  £eigabfälle  werben  iebeSmal  wie,b*r  £uf,QWtmn* 
genommen,  unb  wie  oben  bemerft  auSgewargelt  unb  gtcidjjaüs  ^u 
äftanbeln  ausgeflogen,,  fämmtlicbe  Rubeln  bann  in  feigem 
@a)matj  gelbbraun  gebaren,  auf  bie  platte  ßeJjityft  an* 
geria)!^  unb  mit  3ucfer  unb  3immt  beftreut 

1050.  eduitcballeu, 

3^an  nimmt  jwei  ganje  <5ier,  m'er  ©gelb,  fetfjS  <£§löffel  guttn 
Mauren  Iftafmt ,  ein  wenig  ©alj  unb  einen  <5ttfbffel  j&uütx,  mlb 
•tfl^rt  bieg  mit  einem  r>aCb  $funb  gefkbtem  3fle#  einem 
#x  heften  STctQ  an,  Welmen  man  am;  bem  ©atfbwtt  fo  fange  ar- 
beitet, bis  er  fein  unb  ^latt  ift,  unb  aisbann  eme'@twtb«  *n 
t\i*n  füllen  Ort  ftellt.  $acf>  biefer  3eit  rokb  er  aweimeffemkfen* 
btü  gfeie^mäfjig  auSgewargelt ,  unb  Suchen  barauS  ^gefämtten,  bit 
'in4>er  ®r&ße  tiner  grofjen  nntern  flaffeetaffe  fktb.  3eben  'biefer 
Indien  Tftbelt  man  nun  in  fingerbreite  streifen  raft  Einern  &ct&* 
tabuen  bur<fj,  bod)  md)t  töllig:  es  mu§  ein  fingerbreiter  föanb 
irtngSum  ganj  bleiben,  ber  bk  streifen  jttfammenfyatt  ^Dtefe 
Werten  bann  burdielnanbergejogen  unb  jufammengef^oben,  fo 
fte  einem  Rauften  äf)rtü<t)  fe^en ,  -  fjerua*  fawH  au«  nidjt  yi 
feigem  ^dmtatj  li*tgelb  gebarten,  glety  warm  bkf  mit  3ikCer 
beftreut,  unb  «uf  einer  mH  einer  ^eroiette  belegten  q*l«*te  auf* 
>g$8rift*ftt  Eiftfr  gegeben,  —  üftan  fann  Mju  eine  beOeWgeitaftf, 
btcfltdj  gehaltene  ^^fftuce-aufftellen. 
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1051.  ©djneeMen  auf  anbete  Slrt 

251er  gan&e  gier  unb  jtoei  Eigelb,  fedjö  Kafeelöffel  3ucJcr> 
ein  Wenig  <Salj  unb  Hein  etgroß  ^ergangene  ©utter  toirb  eine 
Ijalbe  SBiertelftunbe  gut  gerührt,  unb  bann  fo  oiel  3ftef)l  barem* 
gearbeitet,  baß  eS  einen  £eig  gibt,  her  einem  wetd)en  Sftubelteig 
äfmli<$  ift.  §ierau$  werben  jefct  fed)je^n  Heine  l'atbdien  gewirft, 
biefe  in  ber  ©röße  eine«  flehten  Heller«  auSgewargelt,  unb  fo* 
bann  wie  oortge  mit  bem  Söatfräbdjen  ju  (Streifen  geräbelt,  um 
weldje  |ebodr)  ebenfalls  ein  fingerbreiter,  nid)t  burd)geräbelter 
föanb  bleibt.  9ßun  nimmt  man  ben  erften  (Streifen  auf  ben  Äod)* 
löffelftiel,  ben  jweiten  lägt  man  liegen,  ben  britten  nimmt  man 
toieber  auf,  unb  fo  abwed)SlungSWetfe  fort,  bis  bie  §älfte  ber 
burdjgeräbelten  Streifen  eine«  $ud)enS  aufgefaßt  ift.  $)aS  ®anje 
wirb  bann  mittetft  beS  Kochlöffels  in  baS  ^ctgc  (Sdjmals  gelängt, 
unb  einige  Slugenblicfe  gebacfen,  fjernadj  befjutfam  abgeftreift,  um* 
gefefjrt  unb  aud)  oon  ber  anbern  «Seite  fdjön  gelb  gebaden,  unb 
bie  (Schneebällen  wie  oorige  beenbet.  —  £)ie  jum  ©aden  Oer* 
menbete  Pfanne  fotl  fed)S  bis  ad>t  3oll  tief  unb  fünf  3oll  weit 
fein,  bamit  ein  (Schneebällen  gut  $(afc  barin  |at 

1052,  SabafSroflcn.  DAfentjnröeltu 

S3on  einem  fjalben  poppen  ©ein,  etwa«  SBaffer,  jwet  <£ß* 
löffet  $irfd)Waffer,  jwei  dßlöffel  3uder ,  einem  Kaffeelöffel  fein* 
gewiegter  £itXQtitt  Wenigem  <Salj,  jwei  <5iern,  nußgroß  ©utter 
unb  einem  $funb  feinem  SD^e^t  toirb  ein  $eig  angemaßt,  unb 
foldjer  auf  bem  Söadbrett  fo  lange  gearbeitet,  bis  er  ein  feines 
SluSfeljen  hat.  Sftun  toirb  jwölf  Sotf)  frifdje  ©utter  mit  ein  wenig 
SHeljl  auf  bem  öadbrett  weid)  gefnetet  unb  in  ben  auSgewargelten 
£eig  gefd)lagen,  biefer  bann  üier*  bis  fünfmal  auSgewargett,  unb 
immer  toieber  übereinanbergef plagen.  3ft  er  julefct  ftarf  meffer* 
rüdenbid  auSgewargelt,  fo  werben  oieredige  (Stüddjen  abgefdjnitten, 
foldje  um  bie  baju  bestimmten  ^öljer  gewicfelt,  mit  an  bem  $olj 
befestigten  ©inbfaben  überbunben,  unb  baS  (Snbe  beS  lederen  in 
ben  £cig  gebrüdt,  woburd)  oerljütet  wirb,  baß  ber  £eig  oon  ber 
gorm  fällt.  2ftan  legt  bie  Xabafsrollen  nun  in  fiebfjeißes 
(Sdmtalj,  läßt  fie  fdjön  gelb  baden,  t)ebt  fie  bann  heraus,  binbet 
fie  auf,  unb  nimmt  fie  oon  ber  gorm  ab.  (Sie  muffen  bann  nod) 
einen  Slugenbluf  in'S  ^eiße  (Sdmtalj,  bamit  fie  aud)  oon  innen 
ganj  ausbaden,  unb  fjernad)  auf  gtteßpapier  jutn  Slbtrocfnen. 
3ulefct  beftreut  man  biefelben  mit  3ucfer  unb  3immt,  legt  fie  auf 
ber  platte  übereinanber,  unb  bringt  fie  ju  £ifd). 
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Slnmerfung.  3to  neuerer  3eit  bertoenbet  man  tyqu,  ftatt  ber  #öljer, 
runbe,  anbertfjalb  Boll  foette  unb  ungefähr  fedj«  3ott  lange  formen  bon  ©tedj, 
an  beren  einem  Snbe  ein  ©tief  angetrabt  ift,  »oran  ber  ©inbfaben  fitf)  be* 
finbet.  2)iefe  ©ledjformen  gemäßen  ben  großen  SBortfyeü ,  baß  bte  Zdbafo 
roflen  fofort  toon  innen  nnb  außen  gleichmäßig  baden.  2ftan  muß  jebodj, 
fobalb  eine  gebaden  unb  abgenommen  ifl,  bie  §orm  jebeemat  in  faltem  SBaffer 
fd)nell  toieber  abfüllen  unb  bann  gut  abtroefneu,  e^e  man  fie  auf«  fteue  mit 
£eig  umfotcfelt. 

1053.  ©cfüfltc  matmUtn.  ©efüttte  D^fenöuröelm 

£)er  in  bortger  Kummer  bef dprtebene  2etg  wirb  gletd)falt« 
mefferrüd cnbidt  au«gewargelt,  unb  ebenfo  in  längltd)  üteredtge  ©tücf* 
d)en  oerfdjnttten.  SDann  wirb  ein  33tertelpfunb  geftoßene  2ttanbeln, 
ein  SBtertetyfunb  gewafd)ene  f  leine  Weinbeeren,  fe$«  ßotf)  feinet 
3ucler  unb  wer  8ott)  jerlaffene  Butter  mit  jroet  bt«  bret  (Siern 
angerührt,  mit  btefer  gülle  bie  £eigftücfdjen  überftrid)en,  bte  gorm 
ober  ba«  £>olj  baraufgelegt,  um  bieg  bte  ©tü<f#en  gewtcfelt,  foldje 
mit  bem  langen,  an  ber  gorm  befefttgten  25inbfaben,  beffen  (Snbe 
man  in  ben  £eig  brüeft,  wie  in  voriger  Kummer  umwunben,  unb 
au«  fjeißem  ©djmalj  gelb  gebaefen.  £)te  £abaf«rollen  »erben 
nun  aufgebunben,  oon  ber  gorm  abgenommen,  auf  gltejftapier 
jum  Slbtrotfnen  gelegt,  mit  ^urfer  unb  3immt  beftreut,  unb  auf 
ber  platte  überetnanbergelegt  aufgetragen. 

1054.  |>aarIotfeti. 

<S«  wirb  ber  £eig  üon  ^r.  1052  bereitet,  mefferrüdenbief 
au«gewargelt,  unb  in  flngerbreite,  Ijalb  ellenlange  (Streifen  abge* 
räbelt,  biefe  fdjnetfenartig  auf  obige  £abaf «rollenformen  gerollt, 
jeber  mit  einem  an  ber  gorm  befefttgten  Sötnbfaben  ganj  genau 
umwidelt,  ba«  Grnbe  be«  gaben«  in  ben  £eig  gebrüdt,  unb  bte 
(Streifen  au«  fyetßem  <8d)malä  gelb  gebaden.  9^aa^bem  fie  auf* 
gebunben  unb  be^utfam  üon  ben  gormen  abgenommen  fütb,  be* 
ftreut  man  bte  $aarlocfen  warm  mit  ßudtt,  unb  trägt  fie,  auf 
ber  platte  übereinanbergelegt,  auf.  (©iefje  2lbb  Übung.)  — 
können  aud)  mit  eingemachten  Soljanni«*  ober  Himbeeren  ge* 
füllt  werben,  wo  man  bann  bte  gülle,  nad)bem  fie  fertig  gebaefen 
finb,  mit  einem  Keffer  befyutfam  bareinftreta)t. 

1055.  gafdjfagSfratifetu 

2ld)t  £otf)  ©utter  wirb  leicht  gerührt,  bann  fedj«  (gigelb,  jWet 
ganje  (£ier,  brei  Eßlöffel  £u&tt,  ein  Kaffeelöffel  ©alj,  ein  $funb 
gewärmte«,  fetngeftebte«  SLRe^t  unb  bret  ßjpffel  #efe  beigefügt, 
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unb  biefc  mit  einem  <S poppen  guter  SWild)  ober  9hl)  m  ju  einem 
STctg-  angcmadK,  ber  fein  abgefdjlagen  unb  fyernad>  jngcbccft  an 
eine»  toarmetr  Ort  jum  Slufgefyen  geftellt  murb.  3j*  er  falb  auf* 
gegattgen,  fo  nimmt  man  Hm  auf  ein  leidjt  mit  SRefjl  befaete* 
ftutxlbrett,  uflb  $te|t  $n  ttyeifo  mit  bem  bemet>lten  gßatfgeOrife 
epjf  mit  ber  Mögen  $anb  jtteimefferrücfenbict  au«einanber.  9htff 
»erben  mi'f  einem  3lu$fted)er,  ber  im  Umfang  mit  ein  »eifetf 
Ermfglaö  iftf  ober  aui  mit  einem  £rtnfgtaö  felbft,  &fätt$en 
ausgeflogen,  biete  auf  dt?  letdjt  bemrt)UeS  Xuct)  gelegt,  bte  Spälfte 
berfefben  mit  oerf  topftem  Cri  beftridjen  unb  je  in  ber  Witte  mit 
eforcm  &affel*ffel  eingemachter  Sofjanni«*  ober  ^immbeeren  ober 
einet  beliebigen  ÜRarmelabe  belegt,  herüber  bann  bie  anbere  $älfte 
$latt*e*  pafftnb  gebeeft  unb  runb  fjerum  leitet  angebrMt,  unb 
ba*  ©an^e  jefct  mit  einem  £ud)e  gugebetft.  ®inb  bie  flratfen 
noxtr  elttmfr  auf  gegangen  (»obei  man  fefjr  9Id)t  geben  mu§,  ba£ 
fie  nidjt  jir  m'el  auf  getjen ,  »eil  fie  f onft  beim  23acf en  juf  ammen« 
fctHen  »nrben),  fo  »erben  fie  in  f)ei§e8  <Sd)malj  gebro^t einige 
2)1  muten  mit  einem  paffen  Den  Qecfet  bebceft,  berfelbe  bann  abge* 
nommen,  bie  Krapfen  umgefefirt  unb,  otme  fie  mefjr  &u  bebecfeiw 
aua>  Wn  ber  anber»  ®eitc  gebaefen,  alebann  auf  gliefepapier,  unb 
gttmr  jeber  eii^eln,  jum  Abtropfen  gelegt,  unb  ganj  »arm  mit 
3uder  beftreut  ju  Stifct)  gegeben,  (©te^e  Slbbitbung.)  —  ©otten 
guerft  mit  ber  obern  <5eite  in'$  ©cbmalj  gelegt  unb  nadj  bem 
©acten  nid)t  ju  Ijeig  aufeinander  geftellt  toerben,  ba  fie  f onft  ifjrer 
geine  »egett  fid)  jufammerifefcen. 

1056.  ffletoöfmliAe  8afä)ing«fro*feit. 

fc&tf  tü&tt  Sotfj  ©u<fer  tetftt  ab,  ttnb  gibt  oiet  <£i<?f, 
btei  (Sglöffelßucler,  et»d*  <5alj,  änberffalb  ?funb  feingeftebteä, 
geto&rulteä  9#e#  unb  bref  (SfflÖffel  $efe  baju.  $>ieg  »irb  nun 
mit  jttel  poppen  lauer  äflildj  angemaßt  unb  gut  abgeflopft,  bet 
Steig  ft/battn  att  einen  »armen  Ort  jum  Hufgefjen  geftellt,  »entt 
er  falb  aufgegangen  Ift,  auf  ein  leitet  mit  Wlety  befäete«  Kübel* 
brett  cjeriömme^n,  unb  j»eimefferrücfenbicf  au$ge»argelt.  £)ie 
übrige  Bereitung  ift  »ic  bei  bbr^ergefjenbcv  Kummer. 

1057.  berliner  ^faiutfit^etu 

©erben  au$  bemfelben  £eig  unb  auf  biefelbe  ©eife  bereitet 
toie  bie  gafd)ing«frapfen,  nur  fommen  unter  ben  STctg  noo)  ad)t 
fcot|  mit  einem  (5i  feingeftofctne  SWanbeln*  barunter  einige  bittere. 
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1058.  aufgelaufen*  wmtfmitfa. 
2)er  STeig  ift  gan*  ber  üon  ftr.  1056,  nur  fommt  bloß  üier 
.  8otf)  ©utter  barcin.  £r  »irb  ^aXbfingerbicf  au8ge»afgelr,  bann 
mit  bem  $ud)enräbd)en  üieredige  @tüdd)en  abgeräbelt,  biefc  auf 
ein  metylbeftoeuteö  ©rett  jum  21ufgefjen  gelegt,  nad)  Slufgefjen  au« 
feigem  ^malj  f^ön  gelb  gebaefen ,  unb  bie  flüdjtein  mit  3ucfer 
beftreut  aufgetragen. 

1059.  aufgelaufene  gafd)ing8fiid)lem  auf  getoöljnltdje  2lrt. 

Grin  $funb  gefiebteS,  ge»armte«  Wltty  toixb  mit  anberttyalb 
poppen  »armer  äßild)  ju  einem  £eig  angemaßt,  brei  Sotf)  jer* 
(affene  Butter,  j»ei  (£ier,  ein  <5gföffct  3ucfer,  ein  falber  Kaffee* 
löffei  <5alj  unb  brei  Löffel  £efe  beigefügt,  unb  fola>ö  jufammen 
gut  abgefd)lagen.  9?un  lägt  mau  ben  £cig  an  einem  »armen 
SDrt  aufgeben,  ftürjt  ifyn,  nad)bem  er  fid)  gehörig  gehoben  fjat,  auf 
ein  mefjtyefäeteä  Sörett,  toargelt  ifjn  fjatbfingerbid  aus,  unb  rubelt 
ben  $ud)eu  mit  bem  23atfräbd)en  in  üerfd)obene  SBieretfe  ab,  »eld)e 
man  auf  ein  ge»ärmteö  £ud)  legt,  unb  normale  an  einem  toarmen 
£5rt  et»a«  aufgeben  läßt.  £>ie  $üd)lein  »erben  aisbann  au8 
feigem  €>*mala  fd)ön  gelb  gebaden,  unb  mit  3uder  unb  3immt 
beftreut  »arm  ju  5Tifct)  gegeben. 

1060.  Sfcrjogene  gaförag3fü«leht. 

2ßan  ftellt  ein  $funb  gefiebteS  üftel)t  in  einer  ©Rüffel  »arm, 
madjt  aisbann  in  ber  Sftitte  beffelben  eine  Vertiefung,  unb  riifjrt 
barin  mit  a»ei  (Stoppen  lauer  2ftild),  j»ei  (§§löffeln  jerlaffener 
Butter,  einem  Kaffeelöffel  ©alj,  oier  üotf)  ge»afd)enen  f leinen 
Steinbeeren,  j»ei  Griern  unb  jtoei  Eßlöffeln  $efe  einen  £eig  an, 
ben  man  an  einen  »armen  Ort  jum  Slufgeljen  ftellt.  Oft  ber 
£eig  gur  £älfte  aufgegangen,  fo  »itb  er  »ieber  jufammengeftoßen, 
unb  nod)  einmal  jum  Slufge^en  geftellt,  Ijernad)  mit  einem  Söffet 
ju  runben,  eigrojjen  Vaibdjen  au8geftod)en ,  biefe  auf  ein  metjlbe* 
ftreuteä  £ud)  gelegt,  eine  23iertelftunbe  rufyen  gelaffen,  unb  jebed 
bann  fdjön  runb  auSeinanberge^ogen,  »obei  bie  ginger  immer  in*« 
Sßaffer  getauft  »erben.  On  ber  ÜJütte  muffen  bie  $üd)lem  am 
bünnften  ausgesogen  fein,  bod)  bürfen  fie  fein  £od)  befommen. 
©o  »erben  fie  in  uiele«  ^etge«  ©d)tnalj  eingelegt,  fd)ön  gelb  ge* 
baden  unb  babei  einmal  umge»enbet,  bann  na*  belieben  mit 
3uder  beftreut,  unb  »arm  aufgetragen.  —  üftan  fann  bie  8aib* 
#en  aud),  o^ne  fie  jubor  auf  ein  Stud)  ju  legen,  gleid)  neben  bem 
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Sda&tn  au«  ber  ©Rüffel  au«fte<f)en  j  oerjogen  bürfcn  bie  äfidjlein 
aber  jebenfall«  erft  in  bem  2Iugenblicf  »erben,  »o  fic  in'«  ^etge 
©djmalj  fommen. 

1061.  ausgctoarfleltc  »afdnnoöfiidjicm.  Äiffele. 

Sin  ^pfunb  äftefyl  toirb  in  eine  ©Rüffel  gebracht,  unb  mit 
einem  ©poppen  SDftld)  ju  einem  £etg  angerührt,  bann  jtoei  ßotlj 
jerlaffene  ©utter,  öier  Grter,  ein  Eßlöffel  £ndcx  unb  ein  Teelöffel 
©alj  beigefügt,  bieg  untereinanbergeflopft,  auf  ba«  SBadbrett  ge* 
ftürjt,  unb  ju  einem  feinen  £eig  gut  abgearbeitet,  ben  man  bebeclt 
eine  ©tunbe  an  einen  falten  Ort  [teilt,  fobann  au«»argett,  unb 
fedj«  i'otf>  S3utter  baraufföneibet.  (äx  toirb  nun  üon  allen  oier 
©eiten  über  fid)  jufammengefdjlagen,  fjernad)  tvieber  au«getüargett 
unb  auf  biefelbe  Söeife  jufammengefdjlagen,  unb  bieg  S3erfa^ren 
nodj  brei*  bi«  biennal  toieberfjott.  2Il«bann  »argelt  man  ben 
£eig  jtoeimefferrütfenbid  au«,  unb  räbelt  ifyn  mit  bem  S8a<frdbd)en 
ju  brei*  ober  oieredigen  tüdjlein  ab,  tocldje  man  au«  feigem  ©djmalj 
f$ön  gelb  barft,  mit  ^utfer  beftreut,  unb  »arm  gu  £ifd)  gibt. 

1062.  »nögctoargelte  gaf*ing«Iüd>lem  (ffiffele)  auf  anbere  »rt 

günf  33iertelpfunb  feine«  SRe^C  toirb  in  eine  <Sd)üffel  gefiebt, 
ein  (Sg(öffe(  3ucfer  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  ©alj  bajugegeben, 
unb  in  bie  Üftitte  be«  Sftefjle«  ein  ©rübd)en  gemadjt.  darein 
gießt  man  bann  einen  ©poppen  fiebenbe  Wliiti),  in  tteldje  brei 
Sotf)  Jöutter  gegeben  »urbe,  unb  madjt  nun  fogleid)  einen  feften 
£eig  an,  ber  bem  ftubelteig  ä^nli*  ift.  tiefer  nrirb  nod)  ganj 
»arm  gletdnnä&tg  tyalbftngerbtcf  au«ge»argelt,  unb  mit  bem  $u* 
<f)enräbdjen  ju  brei*  ober  uieredigen  $üd)lein  abgeräbelt,  tt>cld)e 
man  au«  Ijetjjem  ©d)malj  fd)ön  gelb  badt,  unb  fobann  mit  Qndtx 
beftreut 

Stnmerfung.  2>iefe,  fotutc  bie  Dor&ergefyenben $a|dnng«tüc$fem,  tonnen 
mit  iebem  beliebigen  Oöfl  feruirt  »erben. 

1063.  genfterfü«lein. 

3n  einer  ©Rüffel  toirb  ein  ^funb  3fteijl  in  ber  9Witte  au«* 
einanbergeftridjen,  unb  mit  jtoei  ©poppen  lauer  üfttld)  unb  brei 
@&löffel  £efe  ein  Stfortetg  angemaßt,  ben  man  jur  $Bärme  fteüt. 
SBenn  er  aufgegangen,  fommt  ein  falber  Eßlöffel  ©alj,  ein  (£§* 
löffei  3u<fer  unb  jtoei  (5ier  barein,  unb  e«  toirb  nun  ba«  ©anje 
ju  einem  leisten,  ja^en  £eig  tüdjttg  abgearbeitet,  ber  bie  SDtcfc 
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eine«  ftarfen  <Sj)afeenteige6  f)at,  unb  ben  man  an  einem  warmen 
Drt  enoaS  aufgeben  lägt.  9?aa)bem  fobann  auf  einem  Söacfbrett 
ein  Xu  et)  ausgebreitet  unb  mit  Ofteljl  beftäubt,  ftidu  man  mit 
einem  bleiernen  Söffet  (Stüde  au«  bem  £eig,  formt  biefelben  &u 
runben  tfaibdjen,  legt  (entere  auf  ba«  Xud),  bebeeft  fte,  unb  (aßt  fic 
an  einem  mannen  Ort  noa)  fd)ön  aufgefjen.  (Sie  »erben  bann 
mit  bem  in  2ftef)t  getauften  ginger  in  ber  üDfttte  etma«  au«em* 
anbergebrüdt,  jebe«  mit  ben  $änben  in  ber  äflitte  no$  auSeinan* 
bergejogen,  mobei  fie  jeboef)  nid)t  bura)brea)en  bürfen,  unb  bie 
5lüd)lein  jefet  auf  beiben  (Seiten  au«  feigem  <Sd)ma(j  gelb  gebaefen, 
nur  muß  man  babei  beaa)ten,  bag  nid)t  ju  Diele  auf  einmal  in 
bie  Pfanne  fommen,  bamit  fie  ^lafc  jum  Slufgetyen  fyaben.  sJtaa) 
^Belieben  fann  man  fie  nodj  mit  £udtx  beftreuen.  —  Sollen  f)übfdj 
runb  unb  berart  au«einanbergenogen  fein,  bag  fie  in  ber  äftitte 
ein  fä)öne«  burctyfidjtige«  genfter<f>en  fjaben. 

1064  Strdjiodjttubelm 

@«  roirb  jttiei  <ßfunb  9ftef)(  in  eine  <Sd)üffel  genommen,  unb 
in  ber  Sftitte  be«fclben  mit  einem  (Stoppen  lauer  sJttild)  unb  brei 
Grglöffel  §efe  93orteig  angemaßt,  ben  man  jur  SBarme  ftellt. 
Oft  er  gehörig  aufgegangen,  fo  fommen  jwölf  Sottj  jerlaffene 
öutter,  fed)«  @ier,  jwei  (£glöffel  3ucfer,  e*n  Heiner  @glöffel  <Salj, 
ein  (Stoppen  guter  fnurer  föafjm  unb  fed)«  Sotfj  getoafaVne  ftetne 
Weinbeeren  baju,  unb  e«  roirb  bann  ber  Steig  mit  bem  $oä)löffel 
untereinanbergearbeitet  unb  gut  abgefangen.  (Sollte  noa)  etroa« 
2ttild)  nötljig  fein,  fo  roirb  fold)e  naa)gegoffen.  9ta  nimmt  man 
ben  £eig  auf  ba«  iöaefbrett  fjeruu«,  arbeitet  ifm  noa)  etroa«,  bod) 
ntä)t  meljr  otel,  gibt  ifyn  roieber  in  bie  (Sdmffel,  unb  lägt  ifm  be* 
beeft  fjalb  aufgeben.  2ll«bann  ftürjt  man  ifm  neuerbing«  auf  ba« 
JSadbrett,  unb  formt  brei  Cotf)  fajroere  ßaibdjen  barau«,  meiere 
man  ungefähr  fjanbrog  au«roargelt,  unb  bei  jebem  bann  bieteten 
einbiegt,  fo  bag  bie  gorm  eine«  ©riefcouoert«  entfielt.  9kd)bem 
man  jefct  fämmtlicfce  Rubeln  auf  einem  bemefjlten  £ud)e  fcf>ön  f)at 
aufgeben  laffen,  unb  fie  auf  ber  überlegten  (Seite  mit  ber  (Speere 
eingetieft  finb,  roirb  in  eine  Pfanne  Sdjmalj  unb  ein  ©lä«d)en 
SBaffer  gegeben,  hierein  bei  beginnenbem  (Sieben  bann  ein  £fjeil 
ber  Rubeln  gelegt,  unb  biefelben  jugebedt,  unter  einmaligem  Um* 
lehren,  fo  lange  gefodjt,  bi«  ba«  SOÖaffer  gänäliä)  eingefotten  unb 
fte  gelb,  b.  t).  gebaden  finb,  roo  man  fte  fjerau«nimmt  unb  bie 
Pfanne  einige  Slugenblide  bei  (Seite  ftellt.  £«  roerben  nun  roettere 
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Rubeln  barein  eUt^rtegt,  mit  ber  §anb  auf*  92tiu»  ©äffet  in  ba$ 
©d)malj  geformt,  (ttm«  immer  große«  ©eräufd)  oerurfad)t,)  bic 
Pfanne  gut  gugebeeft  bann  mieber  auf'3  geuer  genommen  unb  bie 
Rubeln  roie  bie  anbern  gebaden,  unb  auf  tiefe  SSßctf c  fortgefahren, 
bi$  alle  Rubeln  gebaden  finb.  (Sie  toerben  fyernadj  »arm  mit 
3utfer  beftreut,  unb  feroirt.  —  ©eim  Söacfen  ift  ja  beachten,  bag 
man  immer  nur  fo  öiel  Rubeln  in  bie  Pfanne  einlege»  als  bequem 
$lafc  barin  fjaben. 

1065.  %ttmm™. 

SWan  nimmt  einen  <&$oppm  biden  fügen  föaljm,  eine  «eine 
Cbertaffe  bide,  toof)l  abgetöäfferte,  gute  §efe,  unb  mad)t  mit  3flef)l 
einen  biden  STeig  an,  ben  man  an  einen  lauroarmen  Ort  jum 
Sluf geljen  f teilt.  Oft  er  aufgegangen,  fo  fommt  ein  jmeiter  Seppen 
btefer  SHafjm,  oierunbjnjanjig  bis  fea^öunbjmanjig  Eigelb,  ein 
fnappeö  35iertetpfunb  ©utter,  bie  juoor  jerlaffen  unb  btd  auf  ben 
<5afe  abgefd)üttet  tourbe,  jmei  (iglöffel  3D(*cr»  e*n  Kaffeelöffel 
©alj  unb  ebenfoöiel  3immt  baju,  unb  eS  toirb  bieg  nun  jufam* 
men  ju  einem  leisten  ßiidjenteig  angemaßt.  (Sollte  e*  nötfn'g 
fein,  fo  fommt  nod)  3tteljl  baju,  man  mug  bann  aber  ben  Eetg 
nodmtals  gelten  laffen.  Oft  er  jur  §ä'lfte  aufgegangen,  fo  roirb 
er  mit  einem  23led)töffcl  abgeflogen,  unb  fo  löffelmeife  ans  feigem 
<Sd)malj  gelb  gebaden.  ©eim  Auftragen  überfäet  man  bie  Ärtyfdjen 
gut  mit  3uder. 

1066.  etfengekdene«. 

<5in  $funb  2ßefu*  roirb  mit  2ßildj  glatt  angerührt,  fc**  @ier, 
jtoei  (Sglöffel  §efe,  oier  Sotlj  jerlaffene  Söutter  unb  etma«  6alj 
beigefügt,  unb  hieran  nod)  fo  öiel  midi  gerührt,  bag  berSeig  bie 
Tiefe-  eines  getnö^nlia^en  <ßfannfu$enteige$  tjat,  unb  roenn  man 
mit  bem  t odjlöffel  buvd)  bie  ÜJitttc  beö  Xeige«  fäljrt,  man  nod) 
tcidjt  bie  Vi  nie  ficljt.  Der  £eig  roirb  nun  an  einen  mannen  Drt 
jum  öufgefyen  geftellt,  unb  roenn  er  ftd)  gehörig  gehoben  ijat, 
roirb  er  mit  bem  Kochlöffel  roieber  etwa«  jufammengeftogen,  §er* 
nad)  taucht  man  eine  fleine  eiferne  gorm,  roeldje  bie  ©eftalt  einer 
töofe  ober  <5d)nede  f>at  unb  an  roeldjer  ein  langer,  aufred)tftel)en* 
ber  €>tiel  angebracht  ift,  in  ^eifjeö  <5d)malj,  unb  fobalb  fie  tynin 
Ijeig  geroorfcen,  bann  in  ben  Xeig,  bamit  er  fidj  anhänge,  (bo$ 
barf  bie  gorm  nur  bi«  au  ben  fflanb  in  ben  Steig  getauft  roev* 
ben  ,  inbem  man  fonft  bie  Küchlein  nid)t  abnehmen  fönnte,)  roor* 
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auf  biefäbe  toieber  in  ba8  ^eigc  <&fyn*lb  gehalten,  wenn,  bet  $eig 
gelb  ift  ba«  flüd)lei«  mit  einem»  ©glag  a»  bie  gorm  abgelöst, 
im  ©gmalj  umgefefjrt,  unb  fobann,  mit  bem  ©oben  nad)  oben, 
auf  Rapier  jum  Ablaufen  gelegt  wirb.  Sluf  biefelbe  SBeife  wirb 
mit  bem  übrigen  £e4g  oerfabren.  ©inb  bie  &üd)lein  fämmtlid) 
aufregt  auf  bie  platte  aufgehäuft,  fo  werben  fie  mit  %üdex  be* 
ftreut,  aud)  naä)  belieben  mit  einer  SBeinfauce  überfüllt,  unb  äugen* 
bltcflid),  beöor  fie  erfrtigew,  $*  £rf#  gegeben. 

Slnmerfung.  Söran  baö  eilen  ito  edmtai*  gut  t)eifc  geworben,  mu& 
e«  febneü  mit  rDcic^cm  Rapier  abgemifefct  unb  bann  fcbncll  in  ben  £eig  getankt 
»erbe«,  ba  fortft  Unterer  triebt  am  (Sifen  auflebt.  —  3m  ftafl  ein  (Sifen,  rote 
e»'  tfer  mMtynt  \%  iti^t  bei  ber  $anb  roare,  bertru*  beffen  ©teile  ein  Heiner 
ctfcrnev  tiefer  ©cfyöpflöffcl. 

1067*  gifcngebarfencS  auf  anbere  Stt. 

(Bin  IJafb  $funb  Wltfft ,  ein  löffei  3ucfer  irob  ein  Wenig 
&ai\  wirb  mit  einem  ©poppen  d\ai)m  ober  äfttfg,  jwei  ganzen 
förni,  jroet  Eigelb  nnb  $wei  £ft  löffei  9him  ober  äirfdnoaffer  ut 
einem  glatten  5Tefg  awgerfitjrt,  Wefnr  »ittilft  einer  eif  erneu  8orm 
rote  oorrjergefjenber  gebarten,  bie  Äüglein  ebenfo  jum  ablaufen 
oerfe^rt  auf  Rapier  gelegt,  bann  auf  bie  platte  aufregt  aufgehäuft 
angerid)tef,  mit  3utfer  beftreut,  unb  warm  aufgetragen. 

1068.  »affite  mit  $efe. 

Sftei  SMertefjrfurtb  ©äffet  wirb  leigt  gerüfjrf,  barni  oiet  gange 
6fet,  biet  (Sigelb,  ein  £§löffel  3u<fer,  ein  Kaffeelöffel  <Safj,  bier* 
jetjn  L*otb  feingeftebte«  ÜWetjl  unb  ein  falber  «Saloppen  ftifter  9?af)m 
bareingegeben,  biefj  jnfammtn  gut  bnrdjeinanbergerüljrt,  Ijeruad) 
brei  (Sjjlöffel  gute  $efe  unb  julefct  ber  fteife  ©djnee  oon  ben  öier 
Griweig  baruntergemengt,  unb  ber  £eig,  mit  einem  Sudje  bebeeft, 
an  einen  warmen  Ort  aum  Aufgeben  geftellt.  Oft  berfelbe  um 
bie  $alfte  bö^er  geworben,  fo  barf  er  nid)t  wieber  fallen,  fonbern 
ba$  (£ifen  wirb  fogleid),  olme  e$  mit  gett  ju  beftreigen,  rjeig  ge- 
madit,  ein  fleiner  <Sgöpf töffel  £eig  fyineingefütlt  unb  mit  bem 
Söffe!  auöetnanbergeftrigen ,  alöbann  ba$  (Sifen  juqemagt,  unb 
bie  fcßaffet  auf  rafgem  geuer,  unter  einmaligem  Umbreljen  be« 
(SifenS,  rott  brtbe«  Letten  fgön  gelb  gebaden,  worauf  man  fie 
berau«nimint,  ba«  §erborftef)enbe  mit  einem  Keffer  ruribum  ab* 
fgneibet,  unb  fie  wann  mit  ^uefer  beftreut.  3n  gleiger  Slrt  bä<ft 
man  aud)  bie  übrigen  Gaffeln.   Ob  fie  bie  regte  garbe  fpaben, 
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barüber  !ann  man  fi$  burd)  Deffnen  be$  (5tfen$  unb  ßüften  bcr 
SBaffeln  mit  einem  Keffer  ©etüiß^ett  oerfdjaffen. 

Slnmerfung.  Xk  Staffeln  foHte  man  nadj  bem  ©aden  immer  gteid) 
effen,  roeil  fle  bei  längerem  £>emmfieljen  rneid^  roetben  unb  juf  ammenfaßen ; 
auf  jeben  %aU  muß  man  fie  an  einem  toarmen  Ort  aufberoaljren.  Sind) 
bürfen  fte,  fo  lange  fie  uodj  roarm  ftnb,  nidjt  übereinanbergelegt,  fonbern  jebc 
muß  einjeln  aufgehellt  werben ,  fo  baß  fle  bon  beiben  (Seiten  auöbünflen  fön* 
nen;  bieg  gcfc3^ier)t  am  beflen  in  einem  ©ieb  ober  Äorb. 

1069.  Coffein  mit  Sanifle. 

ßjin  Ijalb  $funb  Butter  wirb  leidjt  gerührt,  unb  nad)  unb 
nad)  fe$3  (Sigelb  bajugetfian.  9ton  wirb  jefjn  ßot^  äftefjl  unb 
etwas  ©alj  mit  fo  uiel  guter  3J?ilc^  glatt  angerührt,  ba{j  bet 
£etg  etwa«  bider  al*  ein  3ReWdjmarnteig  (3fr.  521)  ift,  biefer 
bann  &u  ber  23utter  unb  ben  (Stern  gegeben  unb  baä  ®anje  gut 
abgerührt,  unb  fyernadj  ein  groger  Eßlöffel  SBanillejuder  (9fr.  1929) 
fowie  ber  feftgefdjlagene  ©djnee  ber  fed)8  Eiweiß  baruntergemengt 
Sluö  biefer  ÜWaffe  baeft  man  ganj  nad)  oorfyergefyenber  Kummer 
SBaffeln,  unb  beftreut  fie  gtetd)fatl$  warm  mit  &\xdtx. 

1070.  SBoffclu  mit  fourem  föaDm. 

3n  ein  Ijalb  $funb  (eid)t  gerührte  SButter  werben  Iangfam 
ad)t  @ier  gerührt,  brei  SBtertelpfunb  feine«  fOtttfi,  ein  falber  ©d)oJ>* 
pen  faurer  tftafun  unb  ein  Eßlöffel  3itronenju(fer  (9fr.  1930)  ba* 
jugegeben,  bieg  jufammen  gut  burdjeinanbergerüljrt ,  unb  IjierauS 
bann  nad)  9fr.  1068  SBaffeln  gebaefen,  weldje  man  warm  mit 
3u(fer  beftreut 

1071.  £oManMf«e  Stoffeln. 

3Jton  rityrt  ein  $funb  äfte^l  mit  jwet  ©poppen  2ftil$  glatt 
an,  unb  mengt  jwei  Eßlöffel  £efe  unb  ein  roenig  ©alj  barunter. 
Unterbeß  wirb  ein  fjatb  ^funb  ©utter  leicht  gerührt,  nad)  unb 
nad)  fed)$  <5ier  bareingetfjan,  bieg  nun  unter  ben  angerührten 
£eig  gegeben,  ba«  @anje  gut  burd)gerüf)rt,  unb  ber  STeig  an  einen 
»armen  Ort  jum  Slufgefjen  gefteüt.  Oft  er  nod)  einmal  fo  I)odj 
geworben,  fo  »erben  barauö  na$  9fr.  1068  ©affeln  gebaefen. 

1072.  £oKänbtf(tje  Gaffeln  auf  getoöWitfe  3lrt. 

(5$  wirb  ein  fjalb  ^ßfunb  ©utter  jerlaffen,  eine  Ijalbe  2Wa§ 
2fttl$  barangegoffen,  bieg  mit  oier  Orient,  etwas  6alj  unb  jwei 
Grßlöffet  $efe  gut  oerflopft,  unb  bamit  nun  ungefähr  ein  ?funb 
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2ftel#  in  einer  ©puffet  ju  einem  £etg  angerührt.  SMefer  muß 
in  bet  £)icfe  tote  ein  ^fannFußenteig  fein :  toenn  man  mit  bem 
ßod&löffel  bürdet,  muß  bie  «inte  fi^tbar  bleiben.  <5r  toirb  an 
einen  (autoarmen  Ort  }tttn  Aufgehen  geftellt,  unb  nad)bem  er  fid) 
gehörig  gehoben  hat,  toerben  bte  Staffeln  barau«  nad)  Wx.  1068 
gebatfen.  —  3U  M*f«  SBaffeln  gehört  ein  fladj  geftodjene« 
SBaffeteifen,  toetl  folc^c  fo  bünn  toie  Rapier  toerben  follen. 

1073.  $mtyptn. 

(Sin  SBiertelpfunb  3ftefu\  fed>«  ßotf)  feiner  3u<fer,  jtoei  Soty 
jerlaffene  ©utter,  ein  roentg  @alj,  jtoei  (5ter,  ein  halb  Soth  3*mmt 
unb  ein  Heine«  ©täöc^ en  $irfdjtoaffer  toirb  mit  Söein  in  ber  S5tde 
eine«  gtäbleinteige«  angerührt,  nun  ba«  (Sifen  h"ß  gemacht,  auf 
beiben  (Seiten  mit  <5pe<f  leicht  beftrichen,  ein  (Sßlöffelüofl  toon  ber 
SDßaffe  bareingegoffen  unb  fdwell  auäetnanbergeftridjen ,  ba«  (5tfen 
langfam  jugebrüeft,  auf«  geuer  gebraut,  nach  unb  nad)  jufammen* 
gepreßt,  unb  alfobalb  umgetoenbet.  3ft  bte  $ippe  auf  beiben  (Seiten 
fdjön  gelb,  fo  toirb  fie  fcfjneü  abgenommen,  unb  über  ein  ju  biefem 
3toe<f  gefertigte«  runbe«  ftngerbtcfe«  ober  aud)  tiefere«  §ö(jd)en 
aufgerollt,  oon  bem  man  fte  nad)  (Srfatten  herunternimmt,  <5o 
toirb  fortgefahren,  btö  ber  £etg  &u  <£nbe  ift.  $iebei  muß  man 
•  fjauptfadjlid)  barauf  fefjen,  baß  ba«  geuer  gl eid)  gehalten  toirb, 
unb  baburch  ba«  Grifen  in  gleicher  §ifce  bleibt. 

1074.  £oI)Iljiwen  mit  ©djfograljm. 

©ed)«  Soth  3ucfer  toirb  mit  einem  ©tengelchen  SBanille  fein 
geftoßen,  ein  SBtertelpfunb  2M)l,  jtoei  ^otr)  jerlaffene  ©utter,  ein 
roentg  <5alj,  jtoei  ganje  @ier,  jtoei  Eigelb,  ein  ijalb  ßotf)  3tmmt 
unb  jtoei  Eßlöffel  föum  bajugetf)an,  bieß  mit  2fti(d)  ju  einem 
bünnflüffigen  Steig  angemaßt,  unb  tywon  bann  bte  Rippen  toie 
t>orige  gebaden.  SBenn  fie  auf  beiben  ©eiten  fd)5n  gelb  finb, 
toerben  fte  au«  bem  @ifen  genommen,  fchnell  über  ein  unten  ju* 
gefpifcte«  bütenöfmltdje«  §ol$  getoicfelt,  unb  nun  unten  jufammen* 
gebrüeft,  fo  baß  fie  tote  ÜDüten  au«fe()en.  ©inb  alle  auf  biefe 
Slrt  gebatfen,  fo  ftellt  man  fie  in  eine  tiefe  <Sd)üffel,  unb  füllt  fie 
mit  gefdjlagenem  93anillerahm  (9fr.  1360)  au«  einer  mit  einem 
toeiten  föohr  oerfe^enen  Söacffprifce  fdmeefenartig  ein.  (©tehe  21  b* 
bilbung.) 
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1075»  (gebratener  junger  3nMtt«, 

£)er  nicf)t  ganj  auägetoadjfene  3nbian,  in  ber  <$röße  eine* 
Kapaun«,  toirb  troden  gerupft,  flammirt  ($r.  1955),  außgenom* 
men,  auögetoafdjeu ,  abgetroefnet,  öon  innen  mit  wenigem  ©alj 
eingerieben,  ein  Sträußen  >*fcterfilie  unb  ein  ©tüd^en  ©utter 
in  feinen  8etb  gefieeft,  brefftrt  (9k.  1955j|,  fobann  oon  außen  mit 
©alj  eingerieben,  mit  bünnen  ©peiffdjeiben  auf  ber  £3ruft  belegt 
ober  auf  ber  ©ruft  unb  an  ben  ©Flögeln  mit  feingefcfynittenem 
©peef  gefpieft,  überbunben  unb  in  ein  butterbeftridjeneS  Rapier  ein* 
geroiefett.  ©o  bringt  man  iljn  mit  einem  ©tü<f  ©utter  unb  einer 
üerfd)nitlenen  3roiebel  m  emc  ©ratfaefcel,  unb  bratet  iljn  eine 
©tunbe  im  Ofen  unter  öfterem  ©egießen  mit  ber  eigenen  ©auce, 
wobei,  wenn  er  gelb  angebraten  ift,  etwa«  gfeifä^brüfje  oberlBaffer 
barangegoffen  toirb.  Eine  ©iertelftunbe  bor  bem  2lnrid)ten  nimmt 
man  baS  Rapier  ab,  übergießt  ben  3nbian  neuerbtng«  mit  feiner 
©auce,  bringt  benfelben  noa)  einmal  in  fcen  Dfen,  bamit  er  iine 
nod)  fdjönere  garbe  erhalte,  ridjtet  iljn  bann  mit  ben  ©peeffeftetben 
auf  ber  ©ruft  ober  aud)  oljne  biefelben  auf  eine  toarme  platte  an, 
unb  gibt  bie  burays  ©ieb  gegoffene,  ettoa«  abgefettete  ©auce  ejtra 
baju.  —  Sluf  biefelbe  SSkife  toirb  er  am  ©pieß  gebraten. 

1076*  (Sebratcner  auögetoaäMener  3nbtan. 

SDer  Snbian  toirb  roie  üorfjerge^enber  gerupft,  flammirt  unb 
ljergerid)tet,  mit  ©alj  üon  innen  unb  außen  eingerieben,  unb  ein 
©trauten  "ißeterfUie  unb  eine  3itroneitfd)ale  in  feinen  Mb  ge* 
fteeft,  aläbann  breffirt,  ©ruft  unb  ©d)lägel  mit  feinem  ©pect  ge< 
fpieft,  in  ein  butterbeftridjene«  Rapier  eingetoülelt,  unb  fo  im  Ofen 
ober  am  ©pieß  gebraten.  3m  erftern  gall  toirb  er  mit  einem 
©tücf  ©utter  in  eine  ©ratfadjel  gelegt,  bann  mit  ettoa«  gleifa> 
brüf)e  ober  SBaffer  unterfüllt ,  unb  unter  öfterem  ©egießen  mit 
ber  eigenen  ©auce  jtoei  bis  jtoei  unb  eine  fjalbe  ©tunbe  gebraten; 
im  lefetern  gall  begießt  man  tyn  öfter«  mit  ©utter  unb  ber  eige* 
nen  ©auce,  toobei  2l<f)t  gegeben  toerben  muß,  baß  bie  ©auce  in 
ber  untergefefcten  ©ratpfanne  nid)t  anbrenne.  (Sine  ©iertelftunbe 
öor  bem  2lnrtd)ten  nimmt  man  ba$  Rapier  ab ,  begießt  ben  3n* 
bian  mit  feiner  ©auce,  bratet  iljn  nod)  gelb,  unb  feroirt  beim  $to* 
rieten  bie  ©auce  ertra  baju. 
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1077.  3toM«tt  mit  Ifoftomen  «efUt 

©ei  bem  nad)  Wr.  1075  f>ergeriä)teten  Srtbian  rofrb  bie  §aut 
ber  gänge  nad)  rüffmärt«  über  bem  £>atfe  angefpannt  tmb  aufge* 
fdmitten,  ber  firopf  f  orgfaltig  herausgelöst ,  ber  £alö  felbft  tfoi* 
fä}en  ben  glügeln  abgelöst  unb  abgefd)nitten,  roobei  bie  £aut  nid)t 
befäjäbigt  roerben  barf,  ber  ftopf  geroölmlid),  bamit  bie  £>al«f)aut 
nirf)t  befd>abigt  toirb,  ganj  oben  abcjefd)nttten  unb  bei  ©eitc  gelegt, 
unb  Ijernad)  btr3ribtan  auSgewafdjen,  abgetrodnet  unb  üon  innen 
unb  außen  mit  ©alj  eingerieben.  9ßun  bereitet  man  nadjftefyenbe 
gülle:  (Sin  ^funb  in  bie  ©djale  eingef  dritten  e  ftaftanien  »erben 
geröftet  ober  etttm*  überfotten  (9tr.468),  bann  beibe  §äute  baoon 
abgenommen,  unb  bie  ßaftanien  in  Heinere  ©tü<fd)en  gef dmitten ; 
fofite  bie  jtrette  §aut  nid)t  gerne  abgeben,  fo  gießt  man  fiebenbeä 
Söaffer  über  bie  ftaftanien,  unb  lagt  fie  bebecft  eine  ©iertelftunbe 
ftefjen,  too  bann  bie  £wut  fidjer  abgeben  wirb,  iftun  roerben  jmet 
abgefaulte  Sfreujerbrobe  in  f  leine  SBürfel  gefdjmtten,  biefe  mit 
einem  fd)road)en  falben  6d)oppen  fodjenber  9flild)  übergoffen,  unb 
gugebedt  bei  ©ette  gefteüt,  ferner  oier  8otf)  große  unb  cbenfooiel 
«eine  ffieinbeeren  beriefen,  ge»afä>tn,  unb  in  einem  $urd)fd)lag 
ftefjen  gelaffen.  SUSbann  fommen  in  ein  ©iertelpfunb  leidet  ge* 
rüfjrte  ©urter  oier^ier  unb  mertfott)  feingefdmitteneS  Od)fenmarf, 
unb  unter  bieg  bie  ßaftanien,  baä'örob,  bie  Steinbeeren  unb  jmei 
Eßlöffel  3utfer.  Sttit  biefer  güüe,  bie  nidjt  &u  nefcig  fein  barf, 
'ttrtrb  juerft  bertfropf  ganj  locfer  gefußt,  bie  §aut  oben  mit  feinem 
©inbfaben  mittelft  einer  großen  9kbel  mit  teerten  ©tidjen  um* 
fd)lungen,  unb  bann  jufammengegogen,  bamit  baö  (Eingefüllte  t>er* 
ftyloffen  tft.  SDie  nod)  übrige  gülle  gibt  man  in  ben  Seib,  näl)t 
folgen  ju,  "unb  fpidt  jefct  ©ruft  unb  ©djlägel  mit  feinem  ©peef, 
worauf  ber  3nbian  ttad)  9fr.  1955  aufbrefftrt,  in  ein  butteTbeftri* 
djene8  Rapier  eingebunben,  unb  mit  einem  ©tüdt  ©utter  in  einer 
©rartokfyel  im  Ofen,  ober  am  ©pieß  unter  öfterem  ©egießen  jtoei 
©tunbtn  gebraten  roirb.  -Sine  ©iertelftunbe  cor  bem  $nrid)ten 
tuirb  ba$  Rapier  aufgebunben  unb  abgenommen,  ber  im  Ofen 
gebratene  Onbtan  bann  begoffen  unb  nod)  einmal  m  ben  Ofen 
getyan,  bei  bem  am  ©pieß  gebratenen  bagegen  ba«  geuer  f)eli  ge* 
mad)t,  um  bem  ©raten  nod)  ehte  fd)öne  gelbe  garbe  ju  geben, 
©eim  ;2lnrid)ten  jtef)t  man  ben  ©fobfaben  forgfältig  fjerait«,  unb 
bringt  ben  Snbian  auf  bie  beftimmte  platte;  bie  jurücfgebli ebene 
©auce  gießt  nwn  bure^'«  Sieb,  ftttet  fie  ab,  unb  feröirt  fie  ?$rta 
b*ju. 


Digitized  by  Google 


368 


©raten. 


1078.  »nbfan  mit  Srottourftfütte. 

©et  Snbtan  wirb  wie  in  öoriger  Kummer  befdjrieben  fjerge* 
rid)tet,  unb  mit  folgenber  gülle  gefüllt,  unb  jwar  juerft  ber 
Kropf  unb  bann  ber  Mb ;  (£3  werben  brei  Kreujerbrobe  am  föeib* 
eifen  abgerieben  unb  in  Söürfel  gefcfaitten,  bann  fed)S  8otl)  ©ped 
ebenfalls  würflig  gefcfaitten,  unb  auf  bemgeuer  fo  lange  gebraten, 
bis  fold)er  anfängt  gelb  ju  werben.  9hut  gibt  man  jwei  Grßlöffel 
feingefcfaittene  3wiebeln  baju,  röftet  bieg  einigemal  miteinanber 
um,  fügt  farnad)  bie  ©robwürfel  bei,  unb  röftet  SItleä  nodj  einige 
Minuten  jufammen  ab.  Sllöbann  wirb  ba$  (Sanje  in  eine  ©Rüffel 
genommen,  unb  barein  ein  falb  ?funb  abgebratene,  in  feine  <5$eU 
ben  ober  in  SBürfel  gefd)nittene  iöratmürftd) en ,  fowie  bie  feinge* 
wiegte  ©afale  einer  falben  S>itxom,  wenige«  Satj,  etwa«  3Hu«fat* 
nuß  unb  toter  (5ier  gerührt.  9^ad)bem  ber  ünbian  nun  jugenäf)t, 
fönnen  nad)  ^Belieben  ©ruft  unb  ©djlägel  beSfelben  wie  bei  Dor* 
befdjriebenem  gefptcft  werben,  in  iebem  galt  aber  toirb  er  ganj 
wie  biefer  gebraten. 

1079.  3nbian  mit  Trüffeln  gefußt 

üftan  rietet  ben  3nbian,  wie  öorigen,  nadj  9lx.  1077  far.  $)ie 
gülle  ift  bann  folgenbe:  (Sin  $funb  Trüffeln  werben  eine^tunbe 
in  frifdjeS  Söaffer  gelegt,  barin  mit  einer  ©ürfte  forgfältig  ge* 
reinigt,  nod)  in  mehreren  Sßaffern  abgefault,  fein  abgefcfalt,  unb 
bie  Raffte  nun  flein  würflig  gefdjnitten,  bie  anbere  $älfte  aber 
ganj  fein  gewiegt,  fowie  aud)  bie  ßeber  beö  3nbtan$.  211$  bann 
wirb  ein  falb  $funb  frifd)er,  feingefadter  ©ped  in  ein  Kaftrot 
gebradjt,  nebft  jwei  Grglöffet  feingefdjnittenen  ©cfalotten  ober  fein* 
gefdjmttenen  gewöfalidjen  B^iebeln,  ebenfom'el  ^eterftlte,  einer 
2ftefferfptfce  geflogenen  Lorbeerblättern,  gleicfaiel  Stfamian,  einem 
falben  ©liebcfan  oerriebenem  Knoblaud),  bem  gefangen  ©alj,  einem 
falben  Kaffeelöffel  Weigern  Pfeffer,  ben  feingemtegten  Trüffeln  unb 
ber  ßeber,  unb  fecfa  (Sfjlöffel  ©emmelbröfeln.  üDieg  bämpft  man 
eine  SBiertelftunbe ,  worauf  bie  in  ©ürfel  gefd)nittenen  Trüffeln 
bajugegeben  unb  nod)  einigemal  bamit  umgeröftet  werben.  3u*efet 
gibt  man  fed)S  Cott)  frtfcfaS,  feingewiegteä  Dajfemnarf  baju,  rüfyrt 
ba$  ®anje  mit  üier  ßigelb  unb  jwei  ganzen  (Stern  an,  unb  ftellt 
eS  fogleidj  jum  ©rfalten.  TO  ber  falten  gülle  wirb  fobann,  tote 
bei  voriger  Kummer,  juerft  ber  Kropf  unb  farnad)  ber  &ib  (je* 
füllt.  SDa£  3unäfan,  ©piden,  £)refftren  unb  ©raten  ift  bann 
genau  wie  bei  9ir.  1077.  —  @efa  gern  ftellt  man  folgenbe  ©  a  u  c  e 
bamit  auf:  jjjwet  f leine  Kochlöffel  Sflefjl  werben  in  gutem  fjett 
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gelb  geröftet,  unb  bamit  bann  ein  Grßlöffel  feine  3totebelf Reiben 
fo  lange,  bi«  baö  2D^ef>(  braun  unb  bie  3wrirf>eln  gelb  ftnb.  ÜDieß 
Wirb  nun  mit  guter  gletfdjbrüfje  jur  gehörigen  SDitte  abgerührt, 
ba«  feingewiegte  2lbgefcf)älte  üon  ben  Trüffeln  nebft  etwa«  Salj, 
^Pfeffer,  3itronenfa)ale  unb  einem  Keinen  Sträußen  @ftragon 
betgefügt,  unb  ba«  ©anje  eine  Stunbe  langfam  getobt.  £>ann 
fettet  man  bie  (Sauce  ab,  treibt  fie  burä)'$  Sieb,  oerbünnt  fte  mit 
einem  ®la8  2flabera,  unb  lägt  fie  auf  bem  geuer  nochmals  heiß 
werben.  —  28o  möglid)  foll  biefer  Snbian,  fo  lange  er  nod)  warm 
ift,  gefüllt  werben,  worauf  man  ifjn  (was  natürlid)  nur  im  SBinter 
bei  Falter  Witterung  gefa^e^en  !ann)  jwei  bis  brei  STage  abliegen  lägt, 
bamit  ftd)  ber  ©erud)  ber  Trüffeln  bem  ganjen  gleifdf)  mitteile. 

1080.  2fof  bem  9toft  geratene  3nManfölägeL 

Uebriggebliebene  Schlägel  unb  aud)  ©ruft  beä  gebratenen 
Snbianö  werben  eingeferbt,  b.  %  mit  bem  Keffer  @infd)nitte  bar* 
übergemacfyt,  bann  mit  ein  wenig  Salj  unb  weißem  Pfeffer  be* 
ftreut,  in  jerlaffene  Söutter  getauft,  in  Scmmelbröfeln  umgefefjrt, 
auf  bem  SRoft  über  guter  ©tut  gelb  gebraten,  unb  wäfjrenb  biefer 
3«it  mit  3<tronenfaft  betraufeit.  sJttan  feröirt  fte  fobann  entWeber 
mit  einer  beliebigen  Infanten  Sauce  als  felbftftänbigeö  ®erid)t, 
ober  al«  ©eilage  ju  ©emüfen,  namentlich  ju  $ülfenfrüd)ten. 

108L  (Gebratener  «apam 

9iad)bem  ein  junger,  fetter  Kapaun  gebrüht  ober  troefen  ge* 
rupft,  rein  aufgenommen,  au$gewafd)en,  gut  auSgetrocfnet  unb  in 
beffen  Mb  ein  wenig  ^eterfilie  unb  etwa«  ©utter  gefteeft  ift,  Wirb 
er  brefftrt  (9*r.  1956),  bann  mit  Salj  eingerieben,  auf  ber  ©ruft 
mit  bünnen  Specffd)eiben  belegt  unb  überbunben,  unb  in  jwet 
butterbeftridjene  ©ogen  Rapier  eingewicfelt.  9cun  legt  man  iljn  nebft 
einem  Stücf  ©utter  in  eine  ©ratfadjel,  unb  bratet  tfjn  im  Ofen 
unter  häufigem  ©egießen  eine  biö  anbertfjalb  Stunbe,  ober  man 
fann  ü)n  aud)  am  Spieß  ober  in  einem  iiaftrol  auf  bem  §erb 
braten,  im  (entern  Sali  wicfelt  man  ifjn  aber  bann  nld)t  itt  Rapier 
ein.  Oft  er  im  Ofen  ober  am  Spieß  gebraten,  fo  nimmt  man 
eine  ©iertelftunbe  toor  bem  2Inrid)ten  baö  Rapier  ab,  unb  bringt 
erftern,  nadjbem  er  begoffen  würbe,  nochmals  in  ben  Ofen,  auf  baß 
er  eine  fd)öne  gelbe  garbe  erhalte,  bei  lefcterm  aber  mattet  man 
gu  gleichem  3wect  ba$  geuer  fjeller.  (5r  wirb  nun  auf  eine  warme 
platte  angerichtet,  mit  ^eterftlie  befrctnjt,  oben  mit  ©lace  (9ir.  5) 
befrridjen,  unb  fobann  mit  ber  burays  Sieb  in  eine  Sauciäre  ge* 

Stiebt,  tinfetjurr  fco^bud?.   6te  Slufl.  24 
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goffenen  abgefetteten  eigenen  €>auce  ferbirt.  $)ie  ©peeffdjeiben  fann 
man  babei  na$  ^Belieben  toegnebmen  ober  barauflaffen.  —  ©e^r 
gern  fpitft  man  ©ruft  unb  ©daläget  mit  feingefdmittenem  @pe<f, 
in  »eifern  gall  baS  Uebcrbinben  mit  Specf  unterbleibt 

1082,  fliif  bem  <Noft  gebratene  $ apamtfd)lägel. 

SBerben  ganj  toie  bie  gebratenen  3nbianfd)lagel  (9fr.  1080) 
bereitet  unb  aud)  fo  feroirt. 

1083.  ^onlarbe.  . 

Oft  eine  Junge,  gefd)nittene  $enne,  meldte  ganj  bem  Kapaun 
gleid)  (9fr.  1081)  zubereitet  mirb. 

1084.  ©ebratene«  junges  §ul)n. 

ü)a«  fjalbgetoadjfenc  §u^n  roirb  nad)  9fr.  1955  gebrüht  ober 
trotten  gerupft,  rein  gepult,  aufgenommen,  auSgemafdjen,  abge* 
troefnet,  mit  <Baii  eingerieben,  auf  ber  ©ruft  nad)  belieben  mit  bün* 
nen  £pecffd)eiben  überbunben,  unb  in  ben  tfeib  ein  <£träußcf)en 
^ßeterfilie  unb  etma«  ©utter  gefteeft.  9tod)bem  e$  bann  breffirt 
\9fr.  1955),  mirb  eß  mit  einem  <5tü<fd)cn  ©utter  unb  einer  Oer* 
fd)nittenen  3miebel  in  ein  $aftrol  gebrad)t,  roo  man  e$  unter  fort* 
mafjrenbem  begießen  fdmeü  gelb  unb  meid)  braten  läßt,  unb  insmifd)en 
etmaS  gleifdjbrülje  ober  Gaffer  nachgießt,  ©ei  gehöriger  §ifee 
foüte  baö£)ulm  in  breioiertel  bi$  einer  8tunbe  fertig  fein;  nad)bem 
bann  bie  (specffd)eiben  entfernt  finb,  mirb  eä  auf  eine  roarme  platte 
angerichtet,  mit  ^ßeterfilie  befranjt,  unb  bie  abgefettete  ©auce  ejtra 
bamit  aufgefteüt.  —  5luf  biefe  2lrt  fjergeridjtet,  fann  man  bie  ^)ü^ner 
fomo^l  im  ©ratofen  unb  auf  bem  £erb,  mie  au*  am  ©pieg  braten. 

Slntnerfung.  Sebev  unb  Sfflagen  tn>bon,  fotoie  oon  ben  folgenben  bei* 
ben  $ütmetn,  nutb  in  bic  «Suppe  bermenbet,  ober  beim  ©raten  i»i|d)en  bie 
glügel  geflecft. 

1085.  Gefüllte  junge  pfoter, 

£)iemit  finb  bie  fleinen,  ganj  jungen  §üf)ndjen  gemeint,  toel^e 
man  gleid)  ben  oorigen  reinigt  unb  fjerrid)tet.  £>ie  Sülle  ift 
folgenbe:  3"  bier  biß  fünf  $üfmd)en  merben  jmei  bis  brei  abge* 
fdjälte,  neugebaefene  föreujerbrobe  in  feine  äßürfel  gefdjnitten, 
biefe  mit  einem  fdjroadjen  falben  <©d)oppen  fodjenber  9ftild)  über* 
goffen,  unb  jugebeeft  bei  <5>eite  geftellt,  nun  fed)$  tfotf)  ©utter 
leidjt  gerührt,  unb  barein  brei  (Sier,  <5alj,  feingeroiegte  '»ßeter* 
ftlie,  eine  gute  Sftefferfpifee  feingenriegte  3^^ntnfcftale,  Wlu&Iat* 
nu&  unb  julefct  baß  ©rob  gegeben.  Wlit  biefer  gülle  mirb  ber 
£eib  gefüllt,  bann  jugenä^t,  unb  bie  püfjndjen  auf  bie  nämlidje 
Steife  gebraten,  mie  bie  öorigen;  fte  brausen  eine  fjalbe  bt«  brei* 
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ötcrtet  @tunbe.  ©eim  Slnrtdjten  legt  man  fie  jierüd)  auf  bie 
beftimmte  platte,  garntrt  fie  mit  ^eterfilie ,  brüdt  na#  ©elteben 
ettr»aö  3^tronenfaf^  barauf,  unb  feroirt  bte  abgefettete  ©auce  e^tra 
baju.  —  £)ie  güüe  fann  man  aud)  oon  geftrigem  ©rob  berei* 
ten.  SDteg  tnirb  abgefault,  in  Ijalb  Söaffer  fjalb  Wim  eingetoeid)t, 
bann  fogleid)  feft  au$gcbrü<ft,  in  fed)6  8otf)  ©utter  abgebämpft, 
mit  oier  (Siern,  ©als,  9ftu8fatnu&  unb  einem  ;@jjlöffel  feingefd)mt* 
tenem  ©ajnittlaud)  ober  $eterfilie  angerührt,  unb  im  Uebrigen 
roie  oben  oerfafnm 

1086*  2faf  ijem  Soft  gebratene  junge  £übner. 
Sftadjbem  bie  jungen  $üfmer  tnie  oorige  f>ergerid)tet  finb,  tr»er* 
ben  fie  ofme  (©pedf  Reiben  in  ein  butterbeftridjeneS  Rapier  einge* 
toicfelt  unb  eingebunben,  unb  alSbann  auf  bem  mit  ©peef  beftri* 
djenen  föoft  über  fdjraad)  unterhaltener  ®lut  eine  <Stunbe  oon  allen 
©eiten  langfam  gebraten.  Sttan  legt  fie  nun  auf  eine  roarme 
platte,  nimmt  baö  Rapier  ab,  brüeft  ein  Hein  toenig  3ttronenfaft 
barüber,  unb  gibt  fie  mit  jebem  beliebigen  (Sompot  ju  £ifd). 

1087.  ©ebratene  gefüllte  £anbem 

SBter  junge,  fette  Rauben  werben  gerupft,  leia^t  flammirt,  aus* 
genommen,  au$gelr>afd)en  unb  auSgetrorfnet  (9ir.  1955),  nun  bie 
$aut  oom  §alö  an  über  bie  ©ruft  oermittelft  ber  ginger  unter* 
griffen  unb  öomgleifd)  abgelöst,  biefelbe  bann  jurüefgeftreift,  unb 
fyernad)  ber  $>als  abgefdjnitten.  Unterbefj  »erben  jtoei  abgefaulte 
Äreujerbrobe  in  ©affer  eingett>eid)t ,  nad)  furjem  2Öeid)en  fd)netl 
roieber  feft  außgebrütft,  in  oier  S^ott)  ©utter  auf  fdmwdjem  geuer 
abgebämpft  unb  gleia^fam  abgetroef  net ,  fobann  in  eine  ©Düffel 
geleert,  unb  nad)  gänjttdjem  (£rfalten  ©alj,  ättusfatnufc ,  feinge* 
fdjntttener  ©a^nittlautt) ,  brei  (Sier,  fonrie  fein  gefyacft  yftagen  unb 
Seber  barangerüljrt ,  nad)bem  erfterer  jitöor  rein  auSgepufct,  oon 
bem  gelben  ^autdjen  befreit  unb  auSgeroafdjen  mürbe.  Ottan  reibt 
jefct  bie  Rauben  leid)t  mit  ©alj  ein,  füllt  bie  ©ruftfjaut  lotfer 
mit  einem  Ztytii  obiger  güüe,  gibt  bie  übrige  gülle  in  ben  &tb, 
nafjt  biefen  ju,  ebenfo  ben  Jpate,  meldjen  man  aua)  jubinben  lann, 
breffirt  bann  bie  Xauben  1958),  unb  bratet  fie  gan$  nad) 
Wt.  1084  breibiertel  bi*  eine  ©tunbe.  —  £)aS  Slblöfen  ber  §aut 
oon  #at$  unb  ©ruft  muß  fetjr  forgfältig  gefd)ef)en,  unb  man  fottte 
e$  oorneljmen,  beoor  bie  Rauben  erfaltet  finb. 

1088.  ©ebratene  imige  ©an«. 

£)te  fjalbgetoadtfene  ©ans  wirb  iumer  am  Stbenb  oor  bem 
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Sage,  wo  man  fie  benüfeen  will,  abgestattet,  bie  ganj  Junge  fofl 
an  bem  Sage,  wo  man  fie  fchladjtet,  auch  gleich  gebraten  werben. 
9f  ad)bem  fte  gerupft  unb  flammirt  ober  gebrüht,  bann  aufgenommen, 
au«gewafchen  unb  abgetrocknet  ift,  wirb  fte  bon  innen  unb  außen 
mit  <Satj  unb  Pfeffer  eingewfirjt,  ber  ßeib,  bamtt  er  beim  ©raten 
nict)t  ju  fet)r  jufammenfaüe,  mit  einem  Äreujerbrob  aufgelegt,  unb 
bie  ©an«  breffirt  0ftr.  1959).  @o  bringt  man  fie  nebft  einem 
©träußeben  SDlajoran  ober  ©oijnenfraut,  einigen  gwiebelfdjeiben 
unb  etwa«  SBaffer  in  eine  ©ratfacbel,  unb  bratet  fte  im  Dfen 
unter  häufigem  begießen  mit  ihrer  <Sauce  anberthalb  ©tttnben 
langfam  gelb  unb  weich,  wäfjrenb  biefer  &nt  etwa«  g(etfct)brür)e 
ober  SBaffer  naebgießenb.  Die  ©auf  Wirb  nun  auf  eine  warme 
platte  angerichtet,  eine  ©arnirung  bon  ^eterfilte  unb  gelbem 
Crnbioienfalat  angebracht,  unb  bie  buräy«  <5ieb  gegoffene,  guöor 
abgefettete  6auce  e^tra  bamit  ju  Stfdj  gegeben.  —  2fluß  man 
f ebne  II  braten,  jebenfatl«  in  einer  bi«  anberthalb  ©tunben,  ba* 
mit  fte  faftig  werbe.  3U  *>m  ®noe  tt  c$  au$  Öu*#  wenn  man 
ein  ©tücfdjen  ©utter  beim  ©raten  beilegt.  —  ©ratet  man  fie  am 
©pieß,  fo  wirb  ein  butterbeftridjener  ©ogen  Rapier  um  fte  ge* 
bunben,  ben  man  bann  einige  3eit  bor  bem  Anrichten  abnimmt, 
unb  bie  ©an«  boüenb«  röfeb  bratet 

1089*  ©ebratene  auSgetoadjfene  ©an$* 
£)iefe  muß  immer  einen  Sag  bor  bem  ©ebraudj  abgef  anlachtet 
werben,  bei  falter  Sßttterung  brei  Sage  borher.  SEBenn  fie  wie 
bie  borbergetjenbe  roh  gubereitet  ift,  wirb  fie  bon  innen  unb  außen 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  breffirt  (9hr.  1959),  unb  ein 
<5träußd)en  Majoran  in  if)ren  Seib  gefteeft.  äftan  legt  fie  nun 
nebft  jwei  berfebnittenen  3wtebe(n  in  eine  ©ratfacbel,  gibt  etwa« 
SBaffev  baju,  bratet  fie  im  Ofen  unter  häufigem  ©egießen  mit 
ihrer  ©auce  währenb  jwet  ©tunben  röfcb  unb  weich,  tnjwifcben 
etwa«  gleifdjbrübe  ober  Söaffer  nachgießenb,  richtet  fie  bann  auf 
eine  platte  an,  unb  befränjt  fie  mit  ^eterfilte.  £)ie  nicht  genau 
abgefettete  ©auce  wirb  in  eine  ©auci&re  burchgef chüttet ,  unb  mit 
ber  ©an«  ju  Sifd)  gegeben.  —  ©ei  einer  fefjr  fetten  ©an«  fann 
man  ba«  in  ihrem  i'eib  beftnbltcbe  gett  berau«nehmen,  unb  beim 
©raten  bie  ©auce  öfter«  abfetten.  —  Oft  bie  ©an«  fchon  alter, 
unb  hat  fte  fchon  bie  gehörige  garbe  befommen  bebor  fie  weich  ift, 
fo  wirb  fie  mit  jwei  ©ogen  Rapier  bebeeft,  welche  man  fofort  mit 
bem  ©an«f ett  übergießt,  unb  fo  bie  ©an«  bollenb«  weich  ^attt, 
fie  injwifchen  noch  öfter«  begießend 
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1090.  ©erratene  gefüate  junge  ©ans. 

£>rei  geftrige  abgef*älte  treujerbrobe  Werben  in  Saffer  ein* 
gewei*t,  unb  na*  £)ur*wei*tfein  f*neU  feft  auSgebrücft,  nun 
oier  8otl>  «utter  jertaffen  unb  jwei  (Sglöffel  feingef*nittene  3wie* 
betn  wei*  barin  gebämpft,  unb  baju  bann  ba«  ©rob  gegeben  unb 
auf  f*wa*em  geuer  barin  abgebärnpft,  glet*fam  abgetroefnet, 
worauf  man  Stört  in  eine  6*üffet  leert  unb  erfalten  lägt.  2Bäf)renb* 
bem  wirb  ber  aufgef*mttene  unb  au«gewaf*ene  2flagen  wei** 
gefo*t,  bie  fjarte  £aut  baoon  abgef*nitten,  unb  berfelbe  fammt 
ber  rofyen  £eber  fein  gewiegt  unb  unter  ba$  erfaltete  Sörob  nebft 
@atj,  ättuSfatnujj,  einem  (Eßlöffel  in  wenigem  gett  wet*gebünfteten 
^wiebeln  unb  brei  (Siern  gerührt  mt  biefer  püe  wirb  jefct  ber 
Seib  ber  na*  9for,  1088  fjergeri*teten  ®an«  gefüllt,  bann  jugenäf)t, 
unb  bie  ®an«  breffirt  (ftr.  1959).  ©o  bringt  man  fie  wie  Jene 
Don  $r.  1088  mit  einem  <&träu6*en  Majoran  ober  Söotytenfraut, 
einigen  3miebelf*eiben  unb  etwa«  sEßaffer  in  eine  39ratfa*et, 
bratet  pe  ganj  fo  fertig,  unb  rietet  fie  auf  gleiche  Steife  an. 

1091.  (gefüllte  ©an*  mit  Äarioffelu. 

©ute  Kartoffeln  werben  f*nell  wei*gef o*t ,  abgef*ält,  runb* 
gebref)t  ober  in  Söürfel  gef*nitten,  in  frif*er  ©utter  unb  einem 
(Sjjtöffel  feingewtegter  «ßeterftlie,  ebenfooiet  feingef*nittener  3wtebel, 
<2>alj  unb  Pfeffer  einigemal  uingef*wungen,  unb  fyerna*  in  bie 
na*  92r.  1088  rofj  jubereitete  @an$  gefüllt.  £)iefe  wirb  nun 
unten  jugenäfjt,  unb  na*  9?r.  1089  wei*gebraten.  SBenn  fie  auf 
bie  platte  angeri*tet  ift,  jie^t  man  ben  Söinbfaben  fyerauS,  unb 
feröirt  fie  wie  bie  bon  9ßr.  1089  mit  i^rer  abgefetteten  ©auce. 

1092.  ©efüflte  ©au$  mit  taftamen. 

@n  $funb  Kaftanien  werben  na*  9Jr.  1998  geröftet,  ober 
na*  9tr.  468  gefo*t  unb  abgef*ä(t,  in  einem  @tücf*en  ©utter 
nebft  weniger  feingewiegter  3*°*^  unD  c*n  wenig  ©alj  unb 
Pfeffer  ungefähr  eine  33tertelftunbe  oollenbö  wei*gebämpft,  unb 
fobann  in  bie  na*  Wx.  1088  l>ergeri*tete  ©ans  eingefüllt,  fciefe 
nafjt  man  nun  *u,  unb  bratet  unb  bejubelt  fie  im  Uebrigen 
ganj  wie  üorige.  —  Erlaubt  e8  bie  3eit,  fo  f*äle  man  bie  fla* 
ftanien  rof>  ab,  Werfe  fie  in  fatteö  Söaffer,  unb  laffe  fie  barin 
toenigftenä  jwei  ©tunben  liegen ,  wo  nun  bie  jweite  §aut  lei*t 
abjulöfeu  fein  wirb.  9ßa*bem  fie  bann  in  lei*t  gefallenem  SBaffer 
ober  gleif*brüf)e  gut  Ijalbmei*  gefo*t,  wirb  bieg  abgef*üttet,  unb 
bie  ffaftanien,  lei*t  mit  Pfeffer  befprengt,  in  bie  ©an«  eingefüllt. 
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1093*  ©cbraicne  junge  <£nte> 
1094  ©eiratene  auSgctnaaMene  (£nte* 
1095.  ©cbratcnc  ocfiiüte  fange  gute. 

1096.  (gefüllte  (gute  mit  Kartoffeln  ober  faftamem 

©erben  ganj  nad)  9fr.  1088—1092  jubereitet  unb  beenbigt, 
bod)  braucht  bie  @nte  meniger  £dt  jum  ©raten  al«  bie  ©ans, 
unb  follte  bie  junge  in  einer  ©tunbe,  bie  ältere  in  anbert^alb 
bis  jmei  ©tunben  fertig  fein. 

1097.  ©efüflte  @nie  mit  Slepfefo. 

£>ie  (5nte  toirb  toic  üorige  hergerichtet,  eingefallen,  unb  eine 
©tunbe  fo  liegen  gelaffen.  S)ann  nimmt  man  gute  $od)äpfel, 
fdjält  fie,  fd)neibet  fie  in  ad)t  ©djnifee,  nimmt  baS  $ernf)au$  l)et* 
aus,  unb  gibt  eine  $anbüoll  Steinbeeren,  ebenfooiel  9?ofinen,  ein 
paar  Sglftffel  3u^r  uno  einen  poppen  guten  ©ein  an  bie 
Sdjnifee.  €>ie  merben  bann  in  einem  flaftrol  fur$  überbämpft, 
fo  baß  fie  ganj  unb  etmaö  fjart  bleiben,  unb  Ijernad)  in  bie  (£nte 
gefüllt,  meiere  man  juncüjt  unb  nad)  üoriger  Kummer  bratet. 

2tnnterfnng.  $Ütc  (Snten  »erben  immer  aroet  6i8  bret  Sage  in  bie 
Seije  OJcr.2021)  gelegt,  unb  bann  tote  bie  altere  Silben te  (9?r.  1112)  ge* 
Braten,  jebodj  nid; t  gcfüöt. 

1098.  (gebratener  gafan, 
din  fd)öner,  fetter,  gut  abgelegener  gafan  toirb  gerupft,  forg* 
fältig  aufgenommen,  mit  einem  £ud)  au$gemifd)t,  bamit  cö  nicfyt 
nötfjig  ift  if)n  ju  mafdjen,  mit  Keffer,  6alj  unb  ganj  toenigen 
geflogenen  helfen  gemüht,  auf  ber  ©ruft  mit  feinem  <5ped  ge* 
fpiett  ober  mit  bünnen  (speeff  Reiben  überbunben  unb  breffirt 
(9fr.  i960),  bann  in  einen  butterbeftridjenen  ©ogen  Rapier  ein* 
gebunben,  in  ein  paffenbeS  $aftrol  ober  eine  ©ralfa^el  gebraut, 
unb  nebft  einer  tjerfetjuittenen  3^iebel  unb  gelben  föübe  unb  einem 
«Stücf  ©utter  im  ©ratofen  unter  öfterem  ©egiegen  mit  feiner 
©auce  unb  9cad)giefjen  öon  toemger  gletfdjbrülje  brehnertel  bis 
eine  <Stuube  gebraten.  Grine  Sßiertelftunbe  üor  bem  2lnrid)ten 
nimmt  mau  baS  Rapier  ab,  begießt  ben  gafan  mit  ber  (Sauce, 
unb  bratet  itjn  uod)  ju  fd)öner  garbe.  £)cr  ßopf  tt»trb  getoöljn* 
lid)  nid)t  gerupft,  fonbern  mit  ben  gebern  abgefdjnitten.  Vlafy 
bem  ber  gafan  angerichtet,  mirb  bann  in  ben  ßopf  an  ber  ©teile, 
n)o  er  abgefdjnitten  ift,  ein  fjöljerneS  8piefed)en,  tooran  eine 
^apiermaufdjette  (9fr.  2039)  in  ber  ®röße  einer  obern  Staffeetaffe 
fid)  beftnbet,  gefteeft,  unb  berfelbe  fo  als  (5rfennung«jeici)en  an  ben 
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$al$  be«  gafan«  befeftigt.  ©tc  platte  belegt  man  mit  ®rünem. 
£>ie  abgefcttete  Sauce  roirb  ertra  ba$u  fermrt,  foroie  entroeber  oer* 
fdjnitlene  Zitronen,  ober  ein  beliebiges  (Sompot,  üorjüglid)  Orangen* 
compot.  —  SBirb  ber  gafan  am  Spiejj  gebraten,  fo  mujj  man 
einen  butterbeftrid)enen  Sogen  Rapier  um  itjn  fjerumbinben,  roeld)er 
eine  53iertelftunbe  oor  bem  2lnrid)ten  abgenommen  roirb,  bamit 
ber  gafan  no$  ju  fctjöncr  garbe  braten  tann. 

1099.  ©ebratener  Sfoerfjalm* 

SBenn  ber  2luerl)aljn  fauber  gerupft,  (mit  SluSnafjme  be8 
$opfe$,  ber  mit  feinen  fdjönen  gebew  abgefdjnttten  unb  bei  ©ettc 
gelegt  wirb,)  flammirt,  ausgenommen  unb  breffirt  ift  (9ir.  1960), 
legt  man  ifpi  in  bie  «Beije  (9?r.  2021),  ben  jungen  jroötf  Stunben, 
ben  alteren  brei  bis  uier  Sage.  f>ernad)  ttrirb  er  mit  Sal*, 
Pfeffer,  helfen,  geflogenen  Lorbeerblättern  unb  £lmmian  eingeroürjt, 
auf  ber  ©ruft  mit  feinem  Specf  gefpidt,  nebft  einem  Stücf  Sutter, 
m'er  ßotb  öerfdjntttenem  Specf,  einer  ücrfdmittenen  grotebel,  einer 
$nob(au(f)$ef)e  unb  gelben  SRübe  in  ein  $aftrol  ober  eine  Söratfadjel 
gebraut,  unb  nun  im  Söratofen  unter  öfterem  Söegiejjen  mit  etroaS 
iöei*e  unb  Söaffer  jroei  bis  brei  Stunben  gebraten.  3Bie  beim  gafan 
(f.  üor.  Kummer)  roirb  aud)  beim  Sluerfjabn,  roenn  er  angerid)tet  ift, 
ber  ungerupfte  $opf  mittelft  eine«  ^öljernen  Spiesens  unb  mit 
einer  ^aptermanfd)ctte  an  feine  frühere  Stelle  gefteeft.  £)er  ältere 
SBogel  mujj  in  einem  $aftrol  ober  einer  mit  einem  paffenben 
£)ectel  berfefjenen  ©ratpfanne  mcfyr  gekämpft  als  gebraten  werben, 
unb  brauet  brei  ©tunben;  eine  tjatbe  Stunbe  oor  bem  3lnrid)ten 
beeft  man  ifjn  auf,  unb  begießt  itjn  mit  feiner  furj  eingebünfteten 
Sauce,  bamit  er  fd)Ön  gelb  roerbe.  £)cr  junge  roie  ber  ältere 
roirb  beim  $Inrid)ten  mit  roarmer  ®lace  (SRx.  5)  ober  bi(f  einge* 
fod)ter  Sratenbrüfje  überftrtdjen ,  um  ifmt  ein  fd)önere8  Sluöfe^en 
ju  geben.  £a$  gett  roirb  Don  ber  Sauce  abgenommen,  lefctere 
burdj'S  Sieb  in  eine  Sauciere  gegoffen,  unb  mit  bem  Sluerfjaljn 
ju  £ifd)  gegeben.  —  Einige  Grfjlöffel  faurer  föabm  julefct  beim 
Söraten  bajugegeben,  maebt  bie  (Sauce  fefjr  milb. 

1100.  (Gebratenes  SitfMjn  (SptfllMn), 
SBirb  ganj  roie  ber  gafan  (9fr.  1098)  beljanbelt.  SDa*  junge 
brauet  anbertbalb,  bas  ältere  jroei  bis  jroeieinbalb  Stunben  jum 
traten,  unb  man  fertoirt  folcbeS  mit  oerfdmittenen  Simonen. 

HOL  (Gebratenes  fflebWiu 
SDte  Web^äffncr  roerben,  naa^bem  fie  abgelegen  finb,  gerupft, 
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flammirt,  auegenommen,  au$gewafd)en  ober  mit  einem  reinen  STu^ 
aufgerieben,  mit  @alj,  Pfeffer  unb  einer  2J?efferfpifce  helfen  ein* 
gewürjt,  auf  ber  ©ruft  gefpicft  ober  mit  feinen  @pecffd)eiben  über* 
bunben,  breffirt  (9fr.  i960),  in  ein  butterbeftridjeneS  Rapier  ein* 
gebunben,  unb  g(eia)  bem  gafan  (9fr.  1098)  gebraten  unb  feröirt 
3n  ber  9?egel  belegt  man  bie  ©ruft  ber  föebljüfjner  mit  Trauben* 
blättern,  unb  b'mbtt  bann  erft  bie  <5pe<ffä)eiben  barüber.  ©eim 
2lu«ne^men  fdjnetbet  man  ben  ungerupften  $opf  weg,  unb  ftetft 
foldjen  beim  2lnrid)ten,  wie  bei  bem  gafan  (9fr.  1098)  angegeben 
ift,  wieber  an.  (<5ief)e  Slbbilbung.)  ©erben  fie  am  <Spicg 
gebraten,  fo  binbet  man  fie  ntdjt  in  Rapier  ein,  unb  beträufelt  fie 
wftljrenb  bem  ©raten  mit  ein  wenig  gitronenfaft  unb  ©utter.  — 
3  u  n  g  e  SRebfjüljner  brausen  jum  ©raten  eine  Ijalbe  bi$  breioiertel 
(Stunbe,  altere  hingegen  anbertljalb  bis  jwei  ©tunben.  SDiefe 
lefctern  foüen  juoor  einige  Sage  in  bie  ©eise  (9fr.  2021)  gelegt 
werben,  bod)  nimmt  man,  ftatt  @ffig,  Sein  unb  etwa*  3itronen* 
faft.  UebrigenS  werben  bie  altern  föebfjüfjner  gewöfnilid)  nur  ju 
©almi  (9fr.  745)  ober  in  ©ernüfe  üerwenbet. 

1102,  ©eirateneS  ^ofclftuftm 

SGMrb  auf  biefelbe  Slrt  bereitet,  tote  ba«  Stfebfjului  (9fr.  1101). 
©eim  ©eroiren  gibt  man  oerf<f)nittene  3^onen  baju. 

1103.  Gebratene  6$ncpfeiu 

SBenn  bie  @d)nepfen  fauber  gerupft,  flammirt  unb  auSgenom* 
men  finb,  toerben  fte  mit  einem  Sudje  rein  oon  innen  unb  äugen 
au«*  unb  abgetoifdjt,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  einer  aßefferfptfee  helfen 
eingerieben,  unb  fobann  breffirt  (9fr.  1961).  9*un  belegt  man  fie 
über  bie  ©ruft  mit  bünnen  Specffdjeiben,  überbinbct  fte  mit  ©inb* 
faben,  gibt  fie  nebft  einer  oerfd)tüttenen  3^iebel  unb  einem  <Stü<f 
©utter  in  ein  Saftrol,  unb  bratet  fte  im  ©ratofen  ober  auf  bem 
$erb  unter  öfterem  ©egiefeen  breioiertel  bis  eine  ©tunbe  gelb  unb 
faftig.  SltSbann  entfernt  man  ben  ©inbfaben,  ridjtet  bie  ©djne* 
pfen  auf  bie  platte  an,  garnirt  fte  runbum  mit  <Sd)nepfenbrob, 
unb  feroirt  bie  jurütf  gebliebene ,  etwas  abgefettete ,  bur<f)'8  ©icb 
gegoffene  ©auce  e^tra  baju.  —  £>a$  ©cftnepfenbrob  toirb  be* 
reitet  wie  folgt:  9Jad)bem  oon  ben  (gingetoeiben  ber  2ftagen  weg* 
genommen  unb  be8  barin  enthaltenen  ©anbeS  toegen  bei  ©eite 
gelegt,  werben  foldje  mit  feinem  <5pe<J  ober  frifd)er  ©utter,  etwas 
weniger  betragenb  als  baS  (Jingeweibe,  fein  gewiegt,  mit  €>alj, 
Pfeffer,  äftusfatnufj  unb  weniger  feingewiegter  Zitrone  gewürzt, 
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unb  mit  einem  (Si  unb  einem  (^fjlöffet  geriebenem  SBeißbrob  ange* 
rüfjrt  unb  baburd)  gebunben.  £)iefe  ÜWaffe  »irb  nun  auf  brei* 
edige  ©emmelftfynttten  geftridjen,  mit  einem  üftefferrücfen  mittelft 
eines  geraben  <Strid)e8  burd)  bie  ÜJfttte  angebrüeft,  unb  üon  ben 
leiten  Querfdjnitte  etngebrütft,  bamtt  bie  ©djnitten  laubartig  aus* 
feljen.  2ftan  beftreut  fie  fjernad)  leidet  mit  ©emmelbröfeln,  bäcft 
fie  getoöfntltd)  im  Ofen  auf  einem  bid  mit  öutter  beftridjenen 
®efd)irr  ober  auö  feigem  @d)ma(j  fd)ön  gelb,  unb  ferüirt  fie  mit 
öerfdjnittenen  3itronen.  —  SDie  ©d)nepfen  fönnen  auf  biefelbe 
SBeife,  »ie  bie  9febf)üiuter  («r.  1101),  audj  am  ©pieß  gebraten 
»erben. 

1104  (gebratene  »iooSfdmepfe  (Secaffine). 
ÜDie  üftooSfönepfe  ift  et»a«  Heiner  als  bie  2Batbfd)nepfe. 
Sftan  bratet  fie  auf  gleite  Sßkife  »ie  bie  (entere,  nur  bereitet  man 
au«  tyrem  (5inge»eibe  (ein  ©djnepfenbrob. 

1105.  ©efiratcue  SBadjtcln. 

£)ie  $Bad)teln  Werben  gerupft,  ftammirt  unb  ausgenommen, 
mit  einem  Eutf)  auSge»ifdjt,  bann  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  helfen 
eingetoürjt,  breffirt  («r.  1962) ,  auf  ber  ©ruft  mit  Sraubenblat* 
tern  unb  bünnen  ©pedfdjeiben  überbunben,  unb  mit  einem  ©tüd* 
djen  ©utter  in  einem  Äaftrol  im  ©ratofen  unter  öfterem  33egie* 
jjen,  »enn  eS  iunge  finb,  eine  fyalbe  ©tunbe,  finb  eS  altere, 
anbertfjalb  bis  j»ei  ©tunben  gebraten,  ©eim  Slnridjten  »irb  ber 
gaben  abgenommen,  bie  Söadjtetn,  fo  tt)ie  fie  ftnb,  auf  bie  platte 
gereift,  unb  mit  öerfdjnittenen  3ittonen  unb  ber  jurüdgebliebenen, 
abgefetteten  unb  et»aS  oerbünnten  @auce  feroirt.  —  SDa  bie 
2öad)teln  öfter«  fef)r  fett  flnb,  fo  »erben  fie  in  biefem  g<ill  bei 
fdjneüer  unb  ftftrferer  §ifce  gebraten,  unb  baS  gett  roirb  beim 
Slnrtdjten  rein  abgenommen. 

1106.  ©ebratenc  SrammetSbögcl. 

9tod)bem  bie  JframmetSüögel  gerupft  unb  flammirt  finb,  madjt 
man  unten  eine  Deffnung,  &ief)t  ben  2ftagen  fjerauS,  unb  breffirt 
fie  na*  SRr.  1962.  ^un  »erben  fie  mit  ©atj  unb  Pfeffer  einge*  • 
»ürjt,  auf  beiben  ©eiten  mit  einem  Lorbeerblatt  belegt,  nad)  be- 
lieben mit  feinen  ©pedfdjeiben  eingebunben,  unb  in  einer  ©rat* 
fädlet  nebft  einem  ©tüd  SButter  unb  einer  üerfdjnittenen  3»iebel 
im  Ofen  unter  öfterem  begießen  eine  r)albe  ©tunbe  gebraten. 
2J?an  rid)tet  fie  bann  auf  gelb  auf  bem  ©^malj  gebaefene  brob* 
f^nitten  an,  unb  gießt  unter  lefctere  bie  prücf gebliebene,  et»aS 
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nerbünnte,  abgefettete  ©auce.  —  Einige  jerbrücfte  2Bad)holberbeeren 
beim  Skaten  über  bie  ftrammetßtjögel  geftreut,  gibt  ihnen  ben 
eigentümlichen  ®efd)macf,  bcn  fie  haben  follen.  —  üDa  nicht  3eber* 
mann  baS  (£tngetoetbe  ber  Ärammetsoögel  liebt,  fo  fann  biefeS 
jugleid)  mit  bem  -Hingen  ausgesogen  Werben. 

1107.  ©ebratene  fframmets&ööcl  mit  9?ei«* 
2Ran  brüht  jtoölf  Loth  $eiS  mit  wenigem  fiebenben  SBaffer 
an,  focht  ihn  einigemal  auf,  unb  fd>üttet  ihn  bann  ab.  9cun 
nimmt  man  ilm  roieber  in'«  f  ochgefchirr  nebft  einem  @tücf  Söutter, 
einer  mit  jwei  helfen  befteeften  gwiebel  unb  ■  einem  Schöpflöffel 
gleifdjbrühe ,  unb  bünftet  ihn,  gut  bebeeft,  biö  er  üon  unten  eine 
Trufte  befommt,  unter  röe(cr>cr  >$eit  er  mit  bem  ^atffchaufeldjen 
einigemal  umgelehrt  wirb.  Orr  wirb  jefct  auf  eine  platte  locfer 
aufgehäuft,  bie  ganj  wie  oorige  l)ergerid)teten  unb  gebratenen  ßram* 
merSüögel  im  ßranj  baraufgelegt,  mit  jwei  Eßlöffel  geriebenem, 
in  Stattet  gelb  geröfteten  Sßkißbrob  überftreut,  unb  bie  öom 
traten  übriggebliebene  abgefettete  Sauce  burays  Sieb  gegoffen 
unb  ertra  bajugegeben. 

1108.  ©ebratenc  Serben. 

£)ie  ^erct)en  werben  auf  biefelbe  SBeife  rote  bie  KrammetSüögel 
hergerichtet,  breffirt  unb  gebraten,  jeboef}  ohne  Lorbeerblatt,  ohne 
SBacbholberbeeren  unb  ol)ne  Specl  Sie  finb  in  einer  flehten  halben 
Stunbc  fertig,  unb  man  gibt  fie  entweber,  fo  wie  toorige,  auf  föeiS 
ju  £ifd),  ober  ferm'rt  fie  ofme  föeis.  mit  Derfcrjntttenen  3itronen, 
auch     ©laufraut  unb  ju  Sauerfraut. 

Slnmerfung.  ©ratet  man  ba8  Heinere  Söilbgefulget  anT^pieß,  fo 
totrb  es  an  Heine  ©pieken  gefkdt,  unb  btefe  an  ben  größern  ©pteß  gebunben. 

1109.  Serben  in  täftthen. 

S^adjbem  bie  Lerchen  nach  9fr.  1106  t)ergertdt)tet  unb  ber 
aWagen  herausgezogen,  werben  fie  breffirt  (9er.  1962),  mit  Salj 
unb  Pfeffer  eingewürjt,  unb  in  einem  Stücfdjen  Söutter  nebft 
einer  öerfehnittenen  ^tniebel  eine  f leine  halbe  Stunbe  bebeeft  ge* 
braten.  Uuterbeß  totrb  SBeißbrob  toie  bei  9fr.  667  gebaefen,  unb 
bann  rote  bort  befdjrieben  auSgefchnitten  unb  ausgehöhlt,  fo  baß 
ber  innere  leere  SKaum  etwas  größer  als  eine  Lerche  tft.  $)ie  ge* 
bratenen  Lerchen  öerfchneibet  man  jefct  bergeftalt,  baß  S3ruft,  §>als 
unb  $opf  aneinanberbleiben,  föücfen,  Schlägel  unb  glügel  bagegen 
ftößt  man  im  Dörfer,  unb  bringt  baS  Sßerftoßene  $ur  jurüefgeblie* 
benen  Sauce  in  bie  ©ratfadjel.  £0  Wirb  mit  jwei  Kochlöffel  äBehl 
eingeftdubt,  mit  jwel  Schöpflöffel  gleifd)brühe  unb  einem  ®la$ 
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gutem  alten  ©ein  abgerührt,  etroaö  2ttu$fatblüte  unb  ein  <5träu§* 
djen  Ütrjrjmian  barangetljan ,  fo  eine  fjalbe  ©tunbe  bicflid)  einge* 
fod)t,  tyxnad}  burd)'$  Sieb  getrieben,  unb  bie  burefigerriebene 
Sauce  mit  jroei  Öott)  ©utter  unter  fortroäfjrenbem  SKüfjrcn  nod) 
einmal  fjeiß  gemalt,  bo$  barf  fie  ni$t  foerjen.  §iemit  füllt  man 
nun  bie  ßäftcfjen,  bod)  ni<f)t  ju  üoü,  ein,  legt  ©rüftdjen  unb  $opf 
oben  barübet,  ftellt  fie  auf  bie  platte,  lä§t  fie  jugebeeft  noef)  eine 
Sßiertelftunbe  auf  bem  feigen  $erb  flehen,  bamit  bie  Sauce  ftd) 
in  ba«  ©rob  jiefye,  unb  bringt  fie  fobann  ju  £ifd).  (Sie(je  Hb- 
bilbung.) 

1110.  (Sebratenc  junge  ©UbganS. 

!Die  junge,  gut  abgelegene  ©ilbgan«  roirb  geroörmlidj  jroölf 
Stunben  in  bie  ©ei$e  (9ir.  2021)  gelegt,  bann  oon  innen  unb 
außen  mit  Salj ,  Pfeffer  unb  einer  ättefferfoifee  Üielffn  eingerieben, 
unb,  nadjbem  eine  3itroncnfd)ale  in  tf)rcn  ?etb  gefteeft  rourbe,  nebft 
einer  3roiebel,  einer  jerbrüeften  $nob(aud)$cr)e,  einem  Stücfcrjcn  gett 
unb  m'er  ßotr)  oerfefmittenem  Specf  in  eine  ©ratfadjcl  gebracht. 
Wlan  bratet  fie  nun  im  ©ratofen  unter  öfterem  begießen  mit  tfyrer 
Sauce  unb  etroaS  ©eije  unb  gleifd)brürje  roäfrrenb  jroei  Stunben 
meid)  unb  röfdj,  rüfjrt  beim  2lurid)ten  jroei  @6(öffel  fauren  föarjtn 
an  bie  «Sauce,  unb  gibt  biefe  mit  ber  @anö  ertra  ju  £ifcfj. 

Stnmerfung.  SDa  bie  alten  Söilbganfe  nie  ae braten,  fonbern 
immer  gebampft  werben,  fo  ftnb  fit  bei  bem  eingemachten  (9<fr.  732) 
aufgeführt. 

Uli.  ©ebratene  fange  »«beute. 

5Die  Junge,  jarte  ©ilbente  legt  man  nie  in  bie©ei$e,  fonbern 
tratet  fie  rote  bie  $afyme  Grnte,  nur  bat  fl*  mit  Salj,  Pfeffer  unb 
einer  üftefferfpifee  helfen  eingeroürjt  roirb.  3n  iljren  £eib  roirb, 
^tatt  Majoran,  eine  3^tonenfd)ale  gelegt.  Waä)  ©elieben  fann 
man  fie  auf  ber  ©ruft  mit  feinem  Spcct  fpiefen,  ober  mit  bünnen 
Specffcrjeiben  einbtnben.  Sie  roirb  mit  ifjret  Sauce  unb  oerfcfynit* 
tenen  3itronen  ju  Xifd)  gegeben.  —  Setjr  oft  gießt  man  roäfyrenb 
bem  ©raten  ein  ®lä$d)en  ©ein,  auch  einige  Eßlöffel  fauren  SKafjm 
an  bie  ©ilbente. 

1112.  ©ebratene  ältere  ©Ubente. 

SDie  ältere  ©ilbente  roirb  ^roei  bi«  brei  Sage  in  bie  ©eije 
(sJlr.  2021)  gelegt,  unb  bann  ganj  roie  oorige  gebraten,  nur  be= 
beclt  man  fte,  roenn  man  fie  auf  bem  $erb  bratet,  bie  jum 
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gertigfein  mit  einem  ÜDetfel ,  bratet  man  ftc  bagegen  im  Brat* 
roljr,  fo  toirb  fie  jtoar  aud)  bebeeft,  ber  SDetfet  aber  na*  einer 
©tunbe  abgenommen,  unb  bie  ©ilbente  nod)  ju  fdjöner  garbe, 
mie  bie  iunge,  gebraten. 

1113.  ©ebratene  fange  SBUbtanben. 

bereitet  unb  bcenbet  man  wie  bie  gebratene  SBilbganS 
(9fr.  1110),  bod)  legt  man  fie  nur  ein  paar  ©tunben  in  bie  Beije, 
unb  fie  brausen  nur  bret  SBiertelftunben  jum  gertigtoerben. 

Slnmerfung.  2He  altern  SBUbtauben  toerben  nur  gebampft  ge- 
geben {91t.  734). 

1114.  ©ebratener  £afe. 

@in  junger  §afe  roirb  nad)  9lr.  725  l)ergerfd)tet  unb  jroötf 
©tunben  in  bje  Beije  (itfr.  2021)  gelegt,  alöbann  rein  abgelautet, 
mit  feinem  ©petf  gefpteft,  mit  einem  ©tücfa)en  Butter,  toier  8oty 
üerfdjnittenem  ©petf,  einigen  üerfdjnfttenen  jftmUbtln,  einer  Der* 
fdjnittenen  gelben  föübe  unb  einigen  Lorbeerblättern  in  eine  paf* 
fenbe  Bratpfanne  eingelegt,  mit  <5al$,  Pfeffer  unb  einer  Sfleffer* 
fpifce  geflogenen  helfen  beftreut,  unb  im  Ofen  unter  öfterem  Be* 
gießen  mit  feinem  ©afte  eine  ©tunbe  langfam  gebraten,  toäfjrenb 
toetdjer  3eit  man  einen  @d)öpf(öffel  Beije  barangießt.  Bor  bem 
Slnriajten  roirb  ba8  gett  öon  ber  6auce  abgenommen,  unb  nadj 
Belieben  üier  Eßlöffel  faurer  9tabm  über  ben  £>afen  gegoffen, 
bann  ein  Eßlöffel  2ttef)l  in  bie  ©auce  gerührt,  unb  ettoa«  gleifa> 
brüfje  bajugegeben,  ber  £afe  nod)  eine  Biertelftunbe  mit  ber  ©auce 
gebraten,  unb  lefctere  nun  burd)  ein  @ieb  gegoffen  unb  e^tra  ju 
bem  §afen  feröirt. 

Slnmertung.  ©ei  allem  gebeijten  SBÜbpret  muß  barauf  ejea^tet  toer* 
ben,  baß  man  e«  ntdjt  metyr  &u  ftarf  einfoürtf,  toetl  in  bet  SBcisc  fäon  ©e* 
toürj  enthalten.  Sind)  ift  beim  ©raten  tooljl  &n  beachten,  baß  ba«  altere  unb 
ftärlerc  bereits  eine  ©tunbe  länger  junt  gertigtoerben  brauet,  als  ba«  junge. 

1115.  ©ebratener  SReljjtemer. 

£)er  ferner  mirb  einige  Sage  in  bie  Beije  (9fr.  2021)  gelegt, 
bann  abgelautet,  obenüber  fein  überlieft,  unb  mit  ©atj,  Pfeffer 
unb  einer  SWefferfpi^e  geflogenen  helfen  eingetüürjt.  9tun  fefet  man 
benfelben  mit  ben  guttaten  ber  öorigen  Kummer  in  eine  paffenbe 
Bratpfanne  ein,  bratet  Ujn  im  Ofen  unter  öfterem  Begießen  an* 
berttjalb  biß  jtoet  ©tunben,  unb  gießt  unterbeß  einen  ©d)öpflöffel 
Gaffer  ober  gleifd)brüf)e  unb  ettoaö  Beije  baran.  (Sine  Viertel* 


Digitized  by  Google 


©raten. 


381 


ftunbe  öor  bem  5lnrid)ten  rülrrt  man  einen  Grfjlöffel  Sttefyl  an  bie 
©auce,  bamit  fie  fetmiger  wirb,  unb  fod)t  baS  ®anje  nod)  einige* 
mal  auf.  £)er  angeridjtete  £umtx  roirb  tyewad)  mit  feingefcrmit* 
teuer  3ttronenfd)ale  überftreut,  unb  mit  ber  jurüdgebltebenen,  ab* 
gefetteten,  buraVs  ©ieb  gegoffenen  ©auce  ju  £ifcf)  gegeben.  (6iefje 
Slbbitbung.)  —  <§oß  er  mit  faurem  föafjm  gebraten  werben, 
fo  begießt  man  tfm  eine  fjalbe  ©tnnbe  oor  bem  Steinten  mit  m'er 
(SfelöffefooH  baoon. 

Slnmerfung.  ©a«  junge  Sftef)  foroie  ber  junge  §afe  föimen  nad)  53e* 
lieben  audj  nidjt  in  bie  ©etje  gelegt  Werben :  man  nimmt  atsbann  beim 
©raten  ftatt  ber  ©eije  einige  Stoffel  @|ftg,  unb  toertoenbet  {ebenfalls  bier 
(Sßtöffef  fauren  töa^m  baju. 

1116.  ©ebratener  9ie!)fd)tägel. 
Söirb  ebenfo  bereitet  roie  ber  3iemer  (f.  toorige  Kummer), 
nur  brauet  er  eine  fjalbe  €5tunbe  länger  jum  Söraten. 

1117*  ©ebratener  9ie$fdjlägei  mit  branner  ©ante. 
9ftan  bratet  ben  9?ef)fdjlägel  gang  rote  oorigen,  bod)  nic^t 
oöllig  roetdj.  Unterbeß  wirb  jtoei  $od)löffel  2Jiec)t  mit  einem 
löffei  &\idex  in  gutem  gett  gelbbraun  geröftet,  bann  brei  @§löffel 
©emmetbröfetn  unb  ein  Eßlöffel  bevfdjntttene  3roiebeln  bareinge* 
tfjan,  unb  bieg  fo  lange  bamit  geröftet,  bis  bie  JSröfeln  bunfel* 
braun  unb  bie  3^iebeln  gelb  finb.  Sftun  rüfjrt  man  bieg  mit  einem 
®d) öpflöffel  S3eije,  einem  ©las  gutem  alten  Söein  unb  gleif<fjbrü§e  4 
jur  gehörigen  £i<fe  ab,  roürjt  eS  mit  jroei  Lorbeerblättern,  toter 
helfen,  Pfeffer,  einem  ©tengeldjen  3"nmt  unb  3ttronenfd)ale,  unb 
läßt  eS  jufammen  einigemal  auffodjen,  roorauf  biefe  <5auce  in  bie 
©ratpfanne  jum  8d)lägel  gegeben  unb  legerer  noer)  fo  lange  ba* 
mit  gefod)t  roirb,  bis  er  gönjlio)  rüetet)  ift.  Orr  roirb  fobann  in 
eine  tiefe  platte  angertd)tet  unb  mit  feingefdjnittener  ^itxomiu 
fatale  überftreut,  unb  nun  ein  £f>ett  ber  abgefetteten,  buraVs  8ieb 
gegoffenen  ©auce  baruntergefd)üttet ,  bie  übrige  in  einer  ©auetere 
ejtra  feroirt. 

1118.  ©ebratener  |>irfd>$iemer. 
Unterliegt  ganj  berfelben  Söefjanblung  rote  $lx.  1115,  nur 
braudjt  er  jroet  bis  brei  ©tunben  jum  gertigroerben. 

1119.  (gebratener  ^irf^atemer  mit  einer  Stufte. 

$)er  gebeizte,  abgehäutete  3iemer  roirb  mit  grobgef erlittenem 
<5pt&  gefpieft  (nämlid)  lefeterer  Dermittelft  eines  Keffers  immer  in 
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jtoeiftngcrbreitcn  3roifchenräumen  in  ba«  gleifd)  eingeftedt),  bann 
mit  (Bali,  Pfeffer  unb  geflogenen  helfen  eingeroürjt,  nebft  jtoei 
Lorbeerblättern,  einer  falben  gelben  föübe,  jtnet  gro&cn  öerf  dritte* 
nen  Stohbtln,  einem  Stüd  Söutter  unb  öier  Cot^  öerfchnittenem 
©peef  in  eine  paffenbc  iöratfadjet  gelegt,  unb  Ijierin  unter  ab* 
toechfelnbem  3uöJef3en  öou  gleifchbrüfje  unb  Söeije  im  Ofen  ftfifi* 
renb  öfterem  Söegiefjen  toeichgebraten.  (£ine  93iertelftunbe  öor  bem 
einrichten  toirb  act)t  (Eßlöffel  geriebene«  SEÖeißbrob,  öier  GEflöffel 
3uder,  ein  Kaffeelöffel  &immt,  ebenfooiel  S^onenf^alc  unb  ein 
falber  Kaffeelöffel  geflogene  helfen  untereinanbergemengt,  unfc  tyt* 
Don  ein  £fjetl  über  ben  3iemer  geftreut,  fo  bafj  berfelbe  gleichfam 
bamit  überwogen  ausfielt.  SDiejj  beträufelt  man  mit  jerlafjener 
Söutter,  unb  bringt  bann  ben  Sanier  einige  %eit  in  ben  Ofen,  roo 
er  roieber  mit  ©utter  beträufelt  unb  mit  ber  anbern  £)älfte  beö 
mit  ©eroürj  öermifdjten  SBrobeS  beftreut  wirb.  <5r  wirb  nun 
noch  fo  lange  gebraten,  bis  bie  Trufte  gelb  tft,  fobann  auf  bie  be* 
ftimmte  platte  angerichtet,  bie  jurüdgebliebene  Sauce  abgefettet, 
burch'S  Sieb  in  eine  Sauctere  gegoffen,  unb  nebft  einer  Kirfchens 
ober  §agebuttenfauce  (9h:.  337,  339)  mit  bem  3iemer  aufgeteilt. 

1120.  gricanbean  toom  £trfd), 

93om  ^ptrfchfdjlägel  werben  paffenbe,  ein  bt$  jroet  ^funb 
fernere  (Stüde  gefd)nitten,  foldje  jroet  bis  öier  £age  in  bie  SÖetje 
(21t.  2021)  gelegt,  tjernadj  etroa«  abgehäutet,  mit  Salj  unb  Pfeffer 
beftreut,  mit  feinem  Sped  fd)ön  gefpidt,  unb  nebft  einer  öerfdjnti* 
tenen  3totebel  uno  Selben  föübe,  einigen  Stüdchen  Sellerie,  jtoei 
Lorbeerblättern,  einigen  helfen,  wenigem  öerfdmittenen  Sped  unb 
einem  Stüdchen  Butter  in  ein  Kaftrol  gebraut,  too  man  fte  ya* 
geberft  gelb  anbraten  läßt.  £)ann  wirb  ein  falber  Schöpflöffel 
23eije  unb  öier  (5jjlöffel  faurer  9?af)m  barangegoffen ,  ba$  grican* 
beau  barin  öollenbS  roetchgebämpft,  unb  roätnrenbbem,  im  gall  bie 
Sauce  ganj  eingefodjt  wäre,  noch  etroaä  ©affer  ober  3leifd)brüf>e 
ober  iöetje  barangegoffen.  9ttan  richtet  ba$  gricanbeau  alöbann 
an,  gie§t  bie  etttmö  abgefettete  Sauce  burch'8  Sieb  barüber,  unb 
gibt  einen  beliebigen  Salat,  auch  geröftete  Kartoffeln  baju. 

1121.  (gebratenes  S^toarjtoübpret 

Ü)a8  öon  ben  gröbften  ©einen  befreite  Schroarjtmlbpret,  fei 
e$  öom  föüden  ober  Schlägel,  wirb  öor  ©ebrauch,  wenn  c$  nod) 
jung  tft,  jroölf  Stunbcn,  ba$  ftärlere  unb  ältere  hingegen  bvet 
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bis  biet  Sage  eingebest  (Sflx.  2021).  9cun  toirb  fol*e«  mit  ©alj, 
Pfeffer,  geflogenen  helfen,  Lorbeerblättern  unb  einigen  aerbrücften 
SBad^olberbeeren  eingetmtrjt,  bie  ©djroarte  mit  einem  fäjarfen 
üfteffer  freujmei«  jmeiftngerbreit  üoneinanber  überfcfynitten,  bamit 
ba$  Xranfötren  bei  itfd>  letzter  gebe,  unb  ba«  Sßtlbpret  nun 
mit  oerfdmittenen  groiebeln  unb  etroaö  Beije  unb  gleifd)brüf)e  ober 
SÖaffer  im  Ofen  unter  öfterem  Begießen  jraei  bis  brei  ©tunben 
langfom  gebraten.  9Jkn  ridjtet  e$  fobann  auf  bte  gehörige  platte 
an,  überftreut  baöfelbe  mit  fetngefdjnittener  ^itronenfcrjale ,  giegt 
bte  jurüdgebtiebene,  abgefettete  (Sauce  buray$  ©ieb  in  eine  @au* 
eiere,  unb  ferüirt  folcfye  nebft  einer  §agebuttenfauce  (9er.  339) 
ertra  mit  bem  Braten. 

1122.  (gebratenes  Sdtfnemefleifdj* 

ÜJJan  fann  jebeä  «Stücf  öom  <Sd)roein  braten,  unb  nad)  Be* 
lieben  juoor  bie  gröbften  Beine  baoon  auSlöjen.  9kd)bem  e8  mit 
@al$,  Pfeffer  unb  etwa«  Hümmel  eingerieben,  unb  nebft  oerfermit* 
tenen  3roiebetn,  unb  naa)  Belieben  gelber  föübe  unb  ettoaS  $nob* 
taueb,  in  eine  Bratpfanne  gebracht  ift,  nrirb  ein  (Schöpflöffel  SBaffer 
barangegoffen ,  ba$  <Stücf  im  Bratrofn:  ober  auf  bem  §erb  unter 
öfterem  Begießen  metdjgebraten  (im  tefcleren  Salle  bebeeft),  bann 
auf  bie  gehörige  platte  angerid)tet,  ba$  gett  oon  ber@auce  abge* 
nommen,  biefe  buraVS  Sieb  gefebüttet,  unb  mit  bem  Braten  ertra 
ju  £ifcb  gegeben.  SBirb  ba$  (Sdjroeinefleifd)  mit  ber  ©aparte 
gebraten,  fo  mufj  biefe  tote  beim  SBilbfcrjmein  (f.  uorige  Kummer) 
in  ättjeiftngerbreiten  3mifef)enräumen  freujmeiö  eingefdmitten  mer* 
ben ,  unb  e«  ift  beim  Braten  ju  beadjten,  bajj  fie  r  ö  f  4  bleibe. 

1123.  ©ehester  6d)metnebraten. 

£)a$  sunt  Braten  beftimmte  Stücl  <Sd)meinefleifdj  roirb  üierunb* 
jroanjig  (Stunben  in  bie  Bei^e  (9lr.  2021)  gelegt,  unb  fobann  unter 
3ugtefeen  tfjeils  oon  Beije  tfjeil«  oon  Gaffer  ganj  auf  biefelbe  SBeife 
gebraten,  roie  ba$  oor^erge^enbe.  9kcb  Belieben  fann  man  roä^ 
renb  bem  Braten  einen  fjalben  Eßlöffel  Hümmel  barübergeben,  unb 
eine  23iertelftunbe  oor  bem  5lnrid)ten  baö  gleifd)  audj  mit  geriebe* 
nem  SBeijjbrob  überftreuen  unb  foldjeö  mit  bem  Bratenfett  betrau* 
fein;  ift  bie  Trufte  bann  gelb  gemorben,  fo  richtet  man  an.  — 
roirb  (jieju  nebft  ber  eigenen  Sauce  eine  £>bftfauce  ferütrt. 

1124  engUfa^er  Braten. 

Slnbertfyalb  *ßfunb  ©c^roetnefleifdt)  unb  ein  Ijalb  ^funb  SRinb* 
fleifdj  wirb  mit  ber  (Schale  einer  falben  äteone  unb  einigen  <Sd)a* 
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lottcn  fein  gefjatf t,  bann  in  eine  ©djüffel  genommen,  unb  toter 
löffei  geriebenes  ättilchbrob  ober  ©emmelbröfeln  nebft  <Salj,  Pfeffer, 
helfen  unb  brei  (Stern  bajugegeben.  ÜDiefe  Sftaffe  mengt  man  gut 
untereinanber,  unb  formtrt  barauS  eine  (angliche  SBurft  (föofle), 
welche  man  mit  gefchnittenem  <5pecf  t)in  unb  wteber  befteeft,  unb 
aisbann  in  eine  Bratpfanne  einlegt.  @S  wirb  nun  ein  ©djöpf* 
löffei  gleifchbrühe  baruntergegeben ,  bie  föolle  im  Bratrofn:  eine 
gute  ©tunbe  fd)ön  gelb  gebraten,  wäljrenb  biefer  3eit  etwa«  SBaffer 
nadigegoffen  unb  ber  ©raten  einigemal  mit  ber  eigenen  ©auce  be* 
träufelt,  lefcterer  hernach  auf  eine  warme  tylattt  angerichtet,  unb 
bie  etwa«  abgefettete  ©auce  ejrfra  baju  ferbirt. 

1125»  SSarmer  ©Linien  mit  einer  Trufte. 

(Sin  mit  Kräutern  emgepöf elter ,  geräucherter  ©chtnfen  wirb 
jwei  Xage  in  Söaffer  eingeweiht,  bann  in  leidjtem  ©aljwaffer  mit 
ütfajoran,  £()t)tnian,  (Sftragon,  BafttiFum,  einer  mit  helfen  ge* 
fpieften  3wiebel,  uier  Sorbeer*  unb  jwet  ©albeiblättern,  einem 
ücrfcfynittenen  ©ellerief  opf ,  einer  ^ßeterftlienwurjel,  gelben  föübe 
unb  anbertfjalb  3Jtaß  SBein  auf«  geuer  gefegt,  unb  ganj  langfam 
gefönt.  Grin  f  lein  er  ©chinfen  braucht  jwet  gute  ©tunben  jum 
gertigwerben,  ein  großer  bagegen  brei  bie  toter  ©tunben.  3ft 
er  burdjaus  weich  (was  man  baran  erfennt,  Wenn  bie  ©abwarte 
leicht  üon  ber  ©eite  fitit)  loslöst  unb  man  mit  einem  fpifeen  $ölj* 
dfen  gut  ^ineinftedien  fann),  fo  wirb  er  herausgenommen,  bie 
(Schwarte  abgezogen  unb  baS  ©chwarje  Dom  ©chmfen  rein  abge* 
fdjnitten,  legerer  mit  geriebenem  ©eißbrob  beftreut,  unb  mit  &er* 
laffener  Butter  beträufelt,  unb  fobann,  nac&bem  etwas  toon  bem 
$lbfub  baruntergegeben,  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  wo  man  bie 
Trufte  noch  gelb  werben  lägt.  9J?an  richtet  ihn  nun  auf  eine  große 
platte  an,  btnbet  baS  Bein,  woran  man  ihn  tyalt,  mit  weißem 
Rapier  ein,  garnirt  ihn  mit  abgerupfter  ^ßeterfilie,  unb  gibt  ihn 
mit  warmem  Üfleerrettig  unb  einer  anbern  beliebigen  pifanten 
©auce,  auch  mit  ©auerfraut,  ju  Eifdj.  —  ©jnb  obengenannte 
Kräuter  nicht  ju  haben,  fo  nimmt  man  ftatt  berfelben  ein  jufam* 
mengcbunbeneS  Büfchelchen  frifcheS  $eu. 

1126,  ©ebratenes  ©Jjanferfcl. 

£aS  ©panferfel  wirb  gewöhnlich  brei  SBochen  alt  abgefchlad)' 
tet,  unb  muß,  wenn  es  gut  fein  foll,  noch  am  nämlichen  £age  ge* 
braten  werben,  weit  fonft  bas  gletfdj  fchlaff  wirb,  ^achbem  es  ab* 
geftochen  ift,  was  mittelft  eines  ©tidjeS  burch  ben  £als  unb  bie 
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©ruft  in'«  $erj  gefaxt,  toirb  fold)e$,  toenn  es  ausgeblutet  Ijat, 
nodj  »arm  mit  femgeftofjenem  ^ed)  beftreut  unb  mit  fodjenb  feigem 
äßaffer  überbrüht,  unb  hierauf  fogteidj  mit  ber  $anb  gegen  bie 
©orften  gefahren,  treibe  augenbücf(td)  abgeben.  9ßun  toirb  ba$ 
Spanferfel  aufgemacht,  ausgenommen,  unb  am  Hopf  aufgefangen, 
bamit  alle  glüffigfeit  abtropfe.  3ft  e$  burcbau«  trocfen,  fo  reibt 
man  e«  intoenbig  mit  ©atj  ein,  legt  einige  ©albetblätter  unb  jtoei 
ganje  treujerbrobe  barein,  bamit  ber  8eib  beim  ©raten  ntdjt  fo 
teilet  äufammenfaüe,  unb  näb t  e$  bann  ju.  £)ie  SSorberfüjje  werben 
unter  bie  ©ruft,  bie  ^intern  aber  unter  fi$  felbft  gebogen,  unb 
mit  bünnen  ©pieken  in  biefer  Stellung  erhalten.  2ßan  legt  eö 
Jefct  in  eine  paffenbe  Bratpfanne  auf  jtoet  ©tücfdjcn  §olj,  fo  bafc 
ber  ©aud)  ben  ©oben  ber  Pfanne  nid)t  berührt,  unb  bratet  es  im 
©ratofen  langfam  anbertbalb  bis  jtoei  ©tunben.  Ta  eine  gelb- 
braune röfdje  $aut  für  baö  ©efte  am  ©panferfel  gehalten  toirb, 
fo  mu§  e$,  ebe  e3  in  bie  Pfanne  fommt,  mit  einem  £ud)  gut  ab* 
getrottet  unb  tottyrenb  bem  ©raten  öfter«  mit  feinem  ©alatöl 
ober  mit  6pe<f  beftrteben  toerben.  gallS  auf  ber  $aut  fi$  ©lafen 
geigen,  mu6  man  fogleid)  mit  einem  $öljct)en  barem  ftedjen.  sJcaa> 
bem  e$  fertig  gebraten,  ntadu  man  hinter  bem  $opf  einen  (Sin* 
fdmttt,  um  ben  'Dampf  f>erau$$ulaffen ,  ridjtet  eö  bann  auf  eine 
große  platte  an,  unb  betegt  ben  iKanb  ber  testeten  mit  abgerupfter 
<ßeterfilie.  (@tef)e  21  b  bi Ibung.)  —  SBirb  mit  üerfdmittenen 
Zitronen  unb  einer  Pfeffer  *  ober  anberen  f Warfen  ©auce,  audj 
häufig  mit  ©auerfraut  ferüirt. 

21  not  er  tun  g.  3tt  ber  Siegel  lafjt  man  ba«  ©panfetfel  Dom  SRe&ger 
abf ttjtoa)ten  unb  fyerridjten. 

1127,  (gebratener  SammeMlagcl  (6tyflWf|d). 

ör  foli  t>on  einem  jungen  Xfjier  unb  ein  paar  Stage  abge* 
legen  fein.  9ßa<f)bem  berfelbe  geflopft,  unb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb 
einem  verriebenen  ©liebdjen  ftnoblaud)  eingetoürjt  ift,  toirb  er  mit 
&toet  üerfermitteuen  .gtoiebeln  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  jtoet 
@d)öpflöffel  Söaffer  barangegoffen ,  unb  im  Ofen  unter  öfterem 
©egiefjen  meid)  unb  gelb  gebraten,  oft  er  angerichtet,  fo  toirb  bie 
©auce  ettoaS  abgefettet,  bann  burdj's  ©ieb  gegoffen,  unb  mit  bem 
©raten  ju  £ifd)  gegeben. 

1128.  Gebratener  $*mtnelfd)lagel  anf  anbete  Nrt. 

Söenn  ber  ©djlägel  mit  <5alj  unb  Pfeffer  eingetoürjt  ift,  toirb 
er  mit  Keinen  flnobtaucbsefjen ,  beren  iebe  in  ein  Ijatbe«  <Salbet* 


State«. 


bliitWn  smidtlt,  auf  -beiben- Seiten  mittelft  eine«  feigen  JTOef- 
fer«  gefpieft.  Die  übrige  Behanblung  ift  »ie  bei  öorigera. 

1129.  (Gebratener  $ammclf*lägcl  mit  Kartoffeln. 

SBtrb  ganj  nach  9ir.  1127  hergerichtet  unb  gebraten,  ©enn 
er  nahezu  fertig  ift,  ungefähr  eine  ^albe  ©tunbe  bor  bem  Anrichten, 
»erben  roh  abgefaulte,  runbgebreljte  Äartoffetn  bamit  in  ber  ©auce 
»eichgebraten,  unb  folche  »ährenb  biefer  3ett  mit  bem  Bad* 
fchäufetchen  gelüftet,  öfter«  begoffen  unb  umgefefjrt.  Der  ©raten 
muß  beim  Anrichten  auf  eine  heiße  statte  fommen,  bie  Äartoffeln 
»erben  bann  im  Äranj  barumgelegt,  unb  ba«  ®anje  mit  ber 
buray«  <5ieb  gegoffenen,  et»a«  abgefetteten  mit  ein  roenig  gteifa> 
brühe  oerbünnten  @auce  ju  Sttfä)  gegeben. 

Slnmerfung.  Huf  btefe  3lrt  tann  man  auä)  jebe«  beliebige  anbere 
©tü(f  $amnietflei|ch  braten. 

1130.  ©ebener  gefoWter  §ammelf«lägel. 

üftadjbem  ber  ©abläget  mürbe  gef topft,  ttrirb  er  j»et  bi«  brei 
5£age  in  bie  Beije  0flx.  2021)  gelegt,  bann  abgehäutet,  gefpnft, 
mit  @alj  unb  Pfeffer  beftreut,  nebft  toerfchnittenen  3»iebeln,  einer 
gelben  föübe,  $»ei  ©albetblättern,  etroa«  toerfchnittenem  ©pect, 
einem  ©liebten  oerriebenem  Änobtauä)  unb  einigen  jerbrüeften 
2öaä)holberbeeren  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  ettoa«  Beije  unb 
8öaffer  barangegoffen ,  unb  im  Dfen  unter  öfterem  Begießen  unb 
Nachgießen  oon  ©affer  »eich  unb  gelb  gebraten.  (Sine  Btertel* 
ftunbe  üor  bem  Anrichten  rührt  man  einen  Grßlöffel  äftehl  an  bie 
©auce,  unb  lagt  ihn  noch  einigemal  bamit  auffochen.  TObann 
richtet  man  ben  Schlägel  auf  bie  platte  an,  unb  ferbirt  ihn  mit 
ber  abgefetteten,  buray«  ®ieb  gegoffenen  ©auce,  an  »eiche  nach 
Belieben  jubor  einige  Eßlöffel  faurer  föahm  gerührt  »erben  fann. 

1131.  ftmtm:  ober  (Sieenbraten.  Ämerner  £afe. 

flftan  richtet  ein  junge«  8amm  ober  ©ifcen  nach  9tr.  711  her, 
»ürjt  folche«  mit  ©alj ,  Pfeffer  unb  einem  halben  ©tiebdjen  jer* 
rtebenem  Knoblauch  ein,  legt  e«  mit  einem  ©tütf djen  Butter,  einer 
oerfchnittenen  %xnkhtl  unb  gelben  föübe  in  eine  Bratpfanne,  gießt 
et»a«  ©affer  baran,  unb  bxattt  e«  unter  öfterem  Begießen  lang* 
fam  eine  leichte  ©tunbe.  3ft  ber  Braten  nun  gelb  unb  »eich,  fo 
»irb  er  auf  eine  »arme  platte  angerichtet,  unb  bie  buray«  ©ieb 
gegoffene  ©auce  in  einer  Zaudere  bamit  ju  £ifdj  gegeben. 

1132.  Samm--  ober  (Styeubraten  auf  anbere  Slrt. 

©enn  ba«  Samm  ober  ©ifcen  nach      SU  V«fft«rt^let  ift 
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toirb  cö  in  bie  Beije  (Wr.  2021)  gelegt,  mit  feinem  Sprit  gefpuft 
(bcr  ©pecf  nämtaf)  tniUeXft  eine«  fptfetgen  ÜJteffer«  in  ba$  gleifdj 
geftedft),  unb  bann  ganj  toie  ber  gebratene  Jpafe  (9?r.  1114)  be* 
reitet  unb  beenbet. 

1133.  Äammljeu. 

9tod)bem  e«  ausgesogen,  bie  Saufe  unb  berftopf  abgefdjnitten, 
bie  <Sd>enfetfnod)en  mit  bem  ftütfen  bes  Betlö  üon  innen  abge* 
fragen  unb  jufimmengef^aben,  bvattt  man  totö  $anind)en  roie 
ben  jungen  £>afen  (9ßr.  1114).  3n  brei  Btertelftunben  ift  e$ 
fertig.  —  SBirb  geto&fnilid)  jtoölf  ©tunben  in  bieBeije  tfRr.2021) 
gelegt,  toeil  ba«  gleifa)  ffifiltdj  f<$m<Kft. 

1184.  ©ebratene«  «albfleif«. 

(Sin  beliebige«  ®tü(f  Äalbfleifcf)  toirb  mit  einem  £ud)  abge* 
mifd)t,  ober  nötigenfalls  fduietl  abgen)'afa>n  ifttb  Ijernad)  mit 
etaem  £uä)  abgetrotfnet,  bann  mit  ©alj  unb  toettigem  Pfeffer 
eingerieben,  unb  in  eine  Bratpfanne  gelegt  9tod)bem  eine  wx* 
fdjnittene  ^xoxtM  unb  ein  ©tütfdjen  Butter  ober  gute«  gett  bei* 
gefügt,  lägt  man««  im  Ofen  gelb  anbraten,  giefjt  atebann  ettoaS 
30$a|]er  Daran,  uno  bratet  oae  tflet)a)  unter  öfterem  Jöegtepen  mtt 
feiner  ©auce  fdjön  gelb  unb  toetd).  $)ie  (Sauce  »irb  burd)gegoffctt, 
unb  mit  bem  Braten  ju  £ifd)  gegeben.  —  Äann  man  and)  auf 
biefe  Slrt  in  ber  Pfanne  ober  im  Äaftrol  braten. 

1135.  ©cfüBtc  tatt«6ritft. 
(Sine  Salbebruft  toirb  auögebeint  i  :Kr.  1953)  ober  fa^on  au& 
gebeint  bom  Oßefcger  genommen,  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein« 
gerieben.  3"  titter  mittelgroßen  Bruft  toerben  iefct  brei  bie  bier 
abgefaulte  tfreujerbrobe  in  SBaffer  eingetoeia)t ,  nadj  einigen  2tti» 
nuten  feft  auSgebrücft,  unb  in  fedt)$  Sot^  frifcfjer  Butter  auf  bem 
geuer  ein  toenig  abgebämpft  unb  abgetroefnet,  bann  in  eine  <5d)üffel 
geleert,  nad)  gönjlia)em  (Srfalten  üier  Gier,  @alj,  Ottuefatnuß  unb 
ein  Eßlöffel  feingefdjnittener  ©djnittlaud)  ober  ^ßeterftlie  barein* 
gerührt,  biefe  üftaffe  in  bie  untergriffene  ©ruft  eingefüllt,  unb 
lefctere  mit  ftarfem  gaben  jugMljt.  SRün  legt  man  fie  auf  eine  in 
©Reiben  berfdjntttene  &toitbtl  in  eine  paffenbe  Bratpfanne ,  gibt 
ein  ©tücfd)en  Butter  barüber,  läßt  bie  Bruft  gelb  anbraten,  unb 
bratet  fie  bann  toäfjrenb  gtoei  (Stunben,  nadj  unb  nad)  einen 
<S4f>öpf löffei  gleifd)brüf)e  ober  ©affer  barangießenb,  unter  häufigem 
Begießen  mit  bcr  €auce  gelb  unb  toetd),  toorauf  fie  graute 
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genommen,  üom  gaben  befreit  unb  angerichtet  toirb.  £>te  ©ante 
gießt  man  burä),  unb  fteöt  fol*e  befonber«  bamit  auf. 

1136.  fcalböbmft  mit  Sletfofttlle. 

Sölrb  ganj  roie  oorige  bereitet,  nur  lommt  unter  bie  güüe 
ein  haib  <ßfunb  übriggebliebenes,  mit  einer  falben  &toitbtl  unb 
einer  3^onenfd)a(e  fein  üertoiegte«  gleifd). 

1137.  ffalbrtruft  mit  füger  » 

©ereitet  man  gleichfalls  nad)  9lr.  1135,  nur  gibt  man  unter 
bie  gülle  jtoet  8otl)  große  unb  ebenfooiel  ffeine  ge»afd)ene  SBein* 
beeren,  einen  Ijalben  Kaffeelöffel  3^tronenfä^a(e  unb  einen  Eßlöffel 
3uc!er,  unb  läßt  bafür  2RuSfatnuß  unb  ©djmrtlaudj  ober  $eter* 
piie  toeg,  aud)  toirb  bie  ©ruft  niä)t  ju  ftarf  gefaljen. 

1138.  IfattSbrufl  mit  taftouten  gefüllt. 

SDie  ©ruft  toirb  ganj  nad)  9lr.  1135  fjergeridjtet,  fobann  mit 
ber  in  9tr.  1077  betriebenen  gäUe  eingefüllt,  unb  nad>  9er.  1135 
gebraten. 

1139.  Salbebntft  mit  grüner  gülle. 

SBenn  bie  ©ruft  na*  Sflx.  1135  f>ergeridjtet  ift,  füllt  man  fie 
mit  fotgenber  güHe:  <£$  toirb  jtoei  $anbooll  oon  ben  ftarfen 
©rieten  abgeftreifter  ©pinat,  eine  #anbüoll  $eterfitie  unb  ebenfo* 
Diel  junge«  3totebelro!jr  getoafdfat,  unb  ganj  fein  üertotegt,  bann 
toier  Cotf)  ©utter  jerlaffen,  unb  barin  baS  bertoiegte  ©rüne,  naa> 
bem  jubor  nod)  ber  ©aft  mit  ben  Rauben  auägebrüdt  rourbe,  ab* 
gebampft.  Unterbeß  »erben  brei  geftrige,  abgeriebene  (Semmeln 
in  fjalb  SBaffer  t)a(b  Wdfy  getoetdjt,  nad)  einigen  Minuten  rmeber 
auflgebrüeft,  unb  mit  bem  abgebämpfren  ©rünen  auf  bem  geuer 
nod)  ettoa«  abgerührt,  bieg  nun  in  eine  ®d)üffel  genommen,  ©oft, 
üftuSfatnuß  unb  oier  @ier  betgefügt,  ba«  ®anje  nod)  ein  toenig 
abgerührt,  fjernad)  in  bie  ©ruft  eingefüllt,  unb  biefelbe  na*  $tx. 
1135  gebraten.  —  9tad)  ©elieben  fann  man  ein  ©tücfdjen  fein« 
bertoiegten  ©raten  unter  bie  gülle  mengen. 

1140.  ©efjritfter  ^albänierenbraten. 

Die  baran  beftabüdjen  großem  kippen  toerben  aufgelöst,  ber 
obere,  fleifd)fge  Xtyii  abgelautet  unb  mit  feingef*nittenem  ©pect 
in  jmei  bie  brei  töetyen  gefpitft,  ber  ©raten  bann  bon  innen  mit 
®*f|,  ?Mfer  unb  fetngetoiegter  ^eterfilie  überftreut,  an  bem  flei* 
feigen  Wappen  jufammengeroat,  unb  mit  ©inbfaben  leidet  um* 
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tounben.  ©o  Ijergeridjtet  legt  man  ifjn  ncbft  einer  berfdjnlttenen 
.Btoiebel,  einer  gelben  töübe  unb  einem  ©tücf  ©utter  ober  gutem 
gett  in  eine  ©ratfadjel,  befrreut  tf>n  mit  Saig,  unb  ftellt  iljn  eine 
33iertelftunbe  in  ben  Ofen,  iftun  nimmt  man  il)n  Ijerauä,  begießt 
benfelben  mit  ber  in  ber  33rattad)el  beflnblidjen  ©auce,  bringt  tljn 
Ijemadj  auf«  Sfteue  in  ben  Ofen,  gibt  ettoaä  Söaffer  ober  gleifdj* 
brü^e  baran,  unb  bratet  iljn  unter  öfterem  Begießen  binnen  anbert* 
fjalb  bis  jtoei  ©tunben  toeidj  unb  fd)ön  gelb.  9tad)bem  bann  ber 
©inbfaben  baoon  entfernt,  toirb  bie  ©auce  abgefettet,  burey«  ©ieb 
geg  offen,  unb  mit  bem  ©raten  ju  £tf<f)  gegeben. 

114L  ©cJratener  ÄQlbWägel  (Stoßen,  Scale), 

2Wan  f>aut  am  ©djlägel  ba$  föotjrbein  fo  toeit  ab,  baß  e$ 
nod)  Ijanbbreit  über  baSgleifd)  Ijerüorfteljt,  unb  auf  biefe2[rt  nod) 
gut  in  Ratten  ift.  Der  ©djlägel  toirb  nun  geKopf t,  mit  ©alj 
unb  ^Pfeffer  eingerieben,  unb  mit  feinem  ©pedf  fdjön  gefpicft,  bann 
nebft  einem  ©tücf  Butter,  oier  Sotlj  berfa^nittenem  ©pect,  jtoei  in 
©Reiben  gefdjnittenen  3^iebeln,  einer  ebenfo  berfduiittenen  gelben 
töübe,  einem  Lorbeerblatt  unb  einem  Jjalben  ©ellerief opf  in  eine 
Bratpfanne  gelegt  unb  im  Ofen  gelb  angebraten,  Ijernad)  ein  ®Ia$ 
2Bein  unb  ettoaS  Söaffer  ober  gtetfd)brüf)e  barangegoffen,  unb  ber 
©d)lagel  unter  öfterem  Begießen  mit  feiner  ©auce  jtoei  ©tunben 
langfam  gebraten.  ©eroör)nlicrj  bebecft  man  if)n  toaljrenbbem  mit 
butter  betriebenem  Rapier,  roeldjeS  man  eine  fjalbe  ©tunbe  bor 
bem  2lnrid)ten  wegnimmt,  bamit  berfelbe  eine  fd)öne  garbe  be* 
fomme.  3u(efet  toirb  in  bie  ©auce  ein  ßßlöffet  2D2et»t  eingeftäubt, 
foldje  mit  Söaff er  berbünnt  unb  nod)  bamit  aufgefodjt,  bann  bur$« 
gegoffen,  abgefettet,  unb  mit  bem  ©raten  ju  £ifdj  gegeben.  —  ©eljr 
gut  fd)me(ft  e«,  wenn  eine  Biertelftunbe  bor  bem  Slnridjten  jtoei 
MS  brei  Eßlöffel  faurer  föaljm  an  bie  ©auce  gegeben  unb  nod) 
bamit  gebraten  toirb. 

1142.  (gefüllter  ArittMlltd. 

$)er  ©djlägel  toirb  geflopft,  bann  auSgcbetnt  (9?r.  1954), 
auöeinanbergelegt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  befrreut,  unb  mit  einem 
^alb  ^?funb  Äalbfteifcr)farce  (9er.  1307),  unter  toeldje  ber  ©aft 
einer  falben  Zitrone  unb  jtoei  Eßlöffel  kapern  gerührt  tourben, 
gefüllt,  al«bann  toirb  er  juf ammenger ollt,  mit  Binbfaben  um* 
tounben,  unb  an  ber  obem  ©eite  jugenctfjt,  Ijernadj  ettoaä  abge* 
bautet,  mit  feinem  ©peef  gefpieft,  wie  ooriger  gebraten,  unb  an* 
gerietet,  toobei  man  bann  ben  Binbfaben  entfernt. 
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1143.  ffieftiüter  ff alUf «läget  auf  anbere  Htt. 

(Sin  SSiertelpfunb  Sfterenfett  toirb  mit  etwa«  ^eterfilte,  3u 
tronenfäale  unb  einer  3toiebel  fein  gesiegt,  Unb  barunter  öter  (Sier, 
®alj,  Pfeffer,  aßuäfatnufj,  ber  <Saft  einer  falben  3toone  unb 
adjt  (Eßlöffel  ©emineibröfeln  gerührt,  $)amit  füllt  man  nun  ben 
tute  oorigen  Ijergerid)teten  ©djlagel,  legt  folgen,  feft  jugenäfjt  unb 
mit  Binbfaben  umtmmben,  in  eine  Bratpfanne,  gibt  ein  (Stüttgen 
Butter  unb  ettua«  SBaffer  baju,  unb  bratet  benfelben  unter  öfterem 
begießen  jtoei  ©tunben.  Snjtmfdjen  roirb  eine  roetge  (Sinmadtfauce 
(9Jr.  276)  bereitet,  ein  Schöpflöffel  baüon,  toenn  ber<©d)lägel  an> 
gerietet,  aufgebunben  unb  Dom  gaben  befreit  ift,  mit' ber  abge* 
fetteten  Bratenfauce  einigemal  auf gefönt,  bie  ganje©auce  Ijernad) 
bur#S  ©ieb  unter  ben  ©raten  gegoffen,  unb  Unterer  bamit.ju 
SCtf*  gegeben.  —  ©eljr  gut  fdjmedt  bie  6auce,  tuenn  man  einige 
(S&löffel  fauren  ffiafjm  barunterrü^rt. 

1144.  ©ebeiater  ffalbsbratett. 

£>ie&u  faun  man  jebe?  beliebige  ©täcf  ftalbfleifd)  üermenben. 
9tod)bem  baöfelbe  über  ^a*t  in  ber  Beije  (9hr.  2021)  getoefeit> 
toirb  e«  mit!@alj  unb  Pfeffer  beftreut  in  eine  Bratpfanne  gelegt, 
mit  einem  ©rücf  Butter,  toenigem  oerfdjnittenen  <5pe(f,  einer  Der* 
fänittenen  3»iebet  unb  gelben  föübe  unb  jtoet  Lorbeerblättern  im 
Ofen  gelb  angebraten,  fjernadj  ettt>a$  Beijeunb  ©äff er  barange* 
goffen,  unb  baß  @tücf  unter  öfterem  Begießen  gelb  unb  roeid)  ge* 
braten.  Surj  cor  bem  2tnrid)ten  rüfjrt  man  einige  Gfjlöffel  fauren 
SKaljm  an  bie  Sauce,  gie&t  biefe  bann  burd)'«  Sieb;»  unb  gibt  fte 
mit  rbem  Braten  ju  £ifd). 

1145.  Malbönwlabc. 

(Sine  Äalböbruft  rotrb  auSgebeint  (9*r.  1953),  bur*  bie  äftirte 
gefpalten,  auSeinanbwgelegt ,  unb  mit  ©alj  unb  "Pfeffer  beftreut. 
9Z«n<:tt>irb  biefelbe  mit  Äalbfleifd^faiKc  (5Rr.  1307),  unter  toel«e 
be*,@aft  einer  falben  3ta»ne,  ein  Ijalbe«  ©lassen  ©ein  unb 
^tpei  ßfclöffei  Äapern  gerügt. tourben ,  f)albfingerbi<!  überftri*en, 
bann  feft  juf ammengerollt ,  an  ben  (Snben  fotoie  an  aüenfallftgen 
fc^abt)aften  ©teilen  genäht,  mit  Binbfaben  btcf)t  nmtrmnben,  unb 
gaa$  nad)  $lx.  1141  gebraten.  Sühn  befreit  bie  föoutabe  tjernad) 
r-on  ben  Btnfcfäben,  richtet  fte  auf  bie  befiimmte  platte  an,  unb 
feroirt  fte  mit  ber  abgefeüeten  ^auce.  (®e$e  Ubbtlbung.)  i 


Digitized  by  Google 


©raten. 


1146«  Woultrter  9üertn6rttten. 

33on  einem  großen  ftterenbraten  roirb  ba«  jarte  Steif  cf)  (gilet) 
fammt  ben  Bieren  auSgef  dritten,  unb  bic  a^ipp^en  aufgelöst, 
ber  ©rat  aber  nur  eingefallen,  baS  ©ein  ntd)t  herausgenommen. 
Wun  fdjneibet  man  ben  Sflierenbraten  »o  möglid)  öieredig  ju,  unb 
etwa«  ©enige«  ba$  btdere  gleifdjige  ab,  toeldy  lefetere*  man  bann 
fammt  bem  anbern  auSgefdfaittenen  gteifd),  ben  Weren  unb  einigen 
3itronenf  dualen  ganj  fein  bernriegt,  unb  toafjrenb  bem  ©iegen  jtoei 
<5ier  unb  jtoei  (Sglöffel  @emmelbröfeln  baruntergibt.  ©ollte  bieg 
Rammen  nid)t  fett  genug  fein,  fo  mug  man  notf)  etroaö  Bieren* 
fett  bamit  öertmegen.  9fom  roirb  ba$  S-Bermiegte  in  eine  ©Düffel 
genommen,  unb  mit  bem  ®aft  einer  3itrone,  fotoie  mit  ©alj  unb 
2flu$fatnug  untereinanbergerüfjrt,  mit  btefer  garce  ber  Sßierenbraten 
überftridjen,  umrft&tytUd)  fo  feft  wie  möglich  jufammengeroöt,  tyx* 
na*  jugenafjt,  unb  mit  ftarlem  ©inbfaben  umbunben.  @o  legt 
man  ifjn  in  bie  Bratpfanne  ein,  faljt  ben (e Iben  letdu,  unb  lägt 
tyn  —  mit  gutem  gett,  Stoitbü,  einem  Lorbeerblatt,  einer  gelben 
föübe,  alle«  üerfdjnitten ,  belegt  —  unter  öfterem  Jöegiegen  unb 
Umroenben  im  Ofen  gelb  anbraten.  §ernad)  toirb  ein  ©lad  ©ein 
barangegeben,  bie  töoulabe  unter  3ugtef?en  üon  etrcaö  gleifdjbrülje 
ober  SBaffer  gelb  unb  »ei*  gebraten,  bann  öon  ben  gaben  be* 
freit,  auf  eine  toarme  tiefe  platte  angeridjtet,  unb  bie  abgefettete, 
burd)'S  ©ieb  gegoffene  ©auce  unter  bie  föoulabe  gemattet 

1147«  ff  leine  ffalbSroufobcm 

93on  bem  innern  Xtyii  eine*  $alb«f<f)lägel«,  toie  er  jum  gri* 
canbeau  ($r.  642)  benüfct  roirb,  fd)neibet  man  fymbgroge,  ^alb* 
ftngerbicfe  <Stücfcf)en  ab,  flopft  foldje,  unb  beftreut  fie  mit  6at$  unb 
Pfeffer.  sJJun  toirb  bier  (Sglöffel  geriebene«  SBeigbrob,  ein  falber 
Kaffeelöffel  feingetoiegte  &itximtnfäaU  unb  brei  Sotf)  feingetoiegter 
<5pe<f  mit  einem  (5t  angerührt,  mit  biefergarce  bie  @tücf d)en  über- 
ftridjen,  bann  jebee  jufammengeroüt,  mit  feinem  ©mbfaben  leidjt 
umbunben,  unb  f ämmtlid)e  mit  einem  ©tü(fd)en©utter  ober  fonftigem 
guten  gett  unb  einer  üerfdjnittenen  3»iebel  in  ein  Jtaftrot  ge* 
brad>t,  toorin  matt  fie  im  Ofen  ober  auf  bem  $erb  gelb  anbraten 
lagt,  Ijernad)  ein  ®la«  ©ein  unb  ettoa«  gleifd)brüf)e  barangtegt, 
unb  bie  föoutaben  ungefähr  eine  tyalbe  ©tunbe  meljr  toeid)  beimpft, 
oft  bratet.  ©ne  SBiertelftunbe  oor  bem  anrieten  werben  bie  SRou* 
laben  f)erau#äenomtöet<,  ein  fleiner  ffod)löffel  ätteljt  an  bb  <§auce 
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geftaubt,  unb  biefe  mit  gleifdjbrülje  gehörig  öerbünnt,  bie  töou* 
laben  bann  toieber  bareingelegt,  nod)  einigemal  bebeeft,  barin  auf* 
gefod)t,  nun  aufgebunben  unb  auf  eine  »arme  platte  angeridjtet, 
unb  bie  (Sauce  abgefettet,  buray«  8ieb  getrieben,  unb  über  bie 
Woulaben  gegoffen.  —  können  als  felbftftänbtgeS  ©eridjt,  al« 
©raten,  aud)  al«  ®emü8betlage  gegeben  »erben,  in  lefcterem  galle 
bleibt  bann  bie  @auce  fort. 

1148*  m*>wt. 

3»ci  $funb  Äatbflcifc^  oom  ©abläget  unb  ein  l>alb  $funb 
©pect  toirb  jufammen  fein  ge^aeft,  unterbefc  oier  geftrige,  abgerie- 
bene ©emmein  (Kreujerbrobe)  in  üftild)  getoeidjt,  biefe  nad)  ge* 
hörigem  (5rtt>eid)en  feft  auägebrücft  unb  nebft  einer  ^anbooü  2)tel)l, 
<5alj,  Pfeffer,  helfen  unb  einem  falben  Kaffeelöffel  üermiegter  3i* 
tronenfdjale  ju  bem  ge^aeften  gleifd)  gebracht,  unb  ba«  ®anje  mit 
einem  ©poppen  2ftild)  unb  fed)S  @tem  gut  untereinanbergemengt. 
@S  toirb  bann  wurftartig  in  fRe^c  eingetoicfelt,  mit  Binbfaben  um* 
munben,  in  eine  Bratpfanne  eingelegt,  unb  mit  einem  (Stücfdjen 
Butter  unb  etmaö  Sßtoffer  im  Ofen  unter  öfterem  Begie&en  $toti 
©tunben  gebraten.  Beim  2lnrid)ten  toirb  ber  Binbfaben  abge- 
nommen ,  bie  €?auce  abgefettet  unb  etmaS  3^ronenfaf^  barange* 
brüeft,  unb  bie  Söürfte  bann  mit  ber  ©auce  ju  £ifd)  gegeben. 

1149*  e^toriuene  Srattoürftdieiu 

SBon  einem  frifebgefd)ladjteten,  nod)  ganj  »armen  jungen 
©e^toein  nimmt  man  brei  <ßfunb  gieifdj  mit  bem  @ped,  bod)  oljne 
©d)tnarte,  flopft  foid>eö  gut  ab,  unb  üertmegt  eä  f ehr  fein,  inbem 
man  e«  jugleid)  ettoaä  faljt,  bamit  ba$  Brät  nid)t  furj  »erbe, 
hierauf  nimmt  man  lefetereä  in  eine  ©djüffel,  gibt  einen  Kaffeelöffel 
feingetoiegte  3itronenfc§ale ,  einen  Kaffeelöffel  Pfeffer,  menige  ge* 
riebene  2ttu«fatnu&,  jtoei  @ier  unb  jtoei  @§löffel  üflel)l  baju,  räjrt 
bie  Sflaffe  mit  einem  bi$  anbertfjalb  ©poppen  Söaffer  ober  beffer 
Ijalb  t)alb  SBaffer  gut  ab ,  unb  füllt  fte  bann  »ermittelft 
einer  SBurftfprtfce  ober  in  beten  Ermangelung  mit  einer  Bacffprifee, 
&el$e  ein  bem  £)arm  ffljnttgeft  fööf)rd)en  Ijat,  in  f leine  Stytffc 
barme  ein,  wobei  ber  SDarm  auf  ba$  tööfjrdjen  gefdjoben  mirb. 
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Gebraten  toerben  bie  ©ürftdjen  gerööt)nlid)  auf  bcm  föoft,  aber 
audj  in  ber  Pfanne. 

Stnmerfung.   25a  bie  2Bürjtd>en  beim  ©raten  gent  aufbringen,  fo  ift 
e$  gut,  toenn  man  fie  toorfjer  in  lauem  Söaffer  auf«  geuet  bringt ,  uub  fyier 
lange  läßt,  big  fte  in  bie  §öfje  fommen. 

1150.  ©ditociucne  Srattoürftdjen  anf  franjöfifctje  Vitt 
©erben  mie  üorljergebenbe  berettet  unb  beenbet,  nur  bleibt 

bie  SMd)  toeg,  unb  man  nimmt  bafür  ju  bem  angegebenen  ©affer 

ein  fjalbe«  ©laödjen  guten  alten  ©ein. 

1151.  ©efdtfagene  Srattoürftdien. 

93on  einem  frtfd)gefd)lad)teten  ßalb  wirb,  unb  jroar  fo  lange 
es  nod)  »arm  ift  r  oier  $funb  uom  ©tofeen  auSgef  dritten ,  bieg 
auf  einen  $adfto<f  gebraut,  unb,  nad>bem  alle«  §autige  baoon 
abgemalt  ift,  mit  einem  botjertten  gleifd))d)lägel  fo  fein  »ie  ®rei 
jerfd)lagen.  3ft  bas  gletfd)  eine  Zeitlang  gefcfylagen,  fo  toirb  eine 
§anbt)0Ü  @alj  baju  auf  ben  gleifcfyftocf  gegeben,  unb  toieber  fort* 
gefdjlagen.  ©enn  e$  nun  gftnjlid)  fein  ift,  roirb  baßfelbe  nod) 
etwa«  übermiegt  ober  geljadt,  fjernad)  mit  betben  Rauben  etmaä 
abgerührt,  eine  ®rube  in  bie  Wtttt  gemadjt  unb  barein  ungefähr 
ein  @d)0j)pen  ©affer  nebft  menigem  €>atj  gegeben,  bann  »ieber 
mit  ben  £änben  abgerührt,  unb  fo  fortgefahren,  bis  eine  SRafc 
©affer,  bod)  !ein  ©alj  mebr,  baju  berbraud)t,  unb  baS  ©rät  mie 
ein  no$  laufenber  ©rei  ausfielt,  too  man  es  toenigftenS  ad)t  ©tun* 
ben  an  einen  falten  Ort  ftellt.  Unterbefj  roirb  jtoei  *Pfunb  ©^roeine^ 
fletfd)  mit  bem  ®De<f,  bod)  obne  ©djttarte,  fein  gewiegt  ober  ge* 
ba<ft,  unb  bieg  ©efyäcf  nebft  ettoaS  feingetmegter  3itronenfd)aIe,  ge* 
riebener  2ftuSratnu&,  oier  ^löffel  tnoblaudjtoaffer  (f.  in  9fr.  810 
u.  1302),  gtoei  @iern  unb  oier  (S&löffel  SSSltty  an  baS  geftanbene 
©rät  genommen.  9tod)bem  Sllleö  gut  burd)einanbergerüf>rt,  füllt 
'  man  es  nadj  oortger  Kummer  in  6cbafbärme  ein,  legt  bie  ©ürft* 
4en  bei  ©ebraud)  einige  Minuten  in  laues  ©affer  (f.  Slnmerfung 
bei  %lx.  1149),  unb  bratet  fte  bann  in  ber  Pfanne  in  fjeifcem  gett 
gelb.  —  können  aud)  auf  bem  9?  oft  gebraten  toerben. 

1152.  gtfötoürftc. 
$ieju  toirb  anbertfjalb  <ßfunb  gifdtfarce  (*Kr.  1312)  oertoenbet, 
unb  na*  9?r.  1149  in  fleine  ©djafbärme  eingefüllt,  toeldje  man 
in  $lbfäfcen  üon  einer  SMertelelle  unterbinbet.  Die  ©ürfte  toerben 
nun  in  lauer,  mit  ©affer  oermifdjter  Stttld)  auf«  geuer  gefegt,  fo- 
balb  fie  in  bie  $öi)e  fommen  herausgehoben,  abgetrodtoet  unb  auf 


Digitized  by  Google 


394 


bi<f  mit  ©utter  beftri*enem  Rapier  auf  bem  9?oftc  bei1  gan& 
f*wa*er  ®lut  nur  lei*t  gelb  gebraten.  —  Oeftrt«  bratet  man 
fie  au*  in  ber  Pfanne  mit  etwa«  <S*malj,  olme  bag  fie  Dörfer 
in  2MI*  ober  SBaffer  üerwalit  würben.  —  ©effer  werben  fie, 
trenn  unter  bie  gif*farce  öier  tfotf)  feingewiegter  unb  im  Dörfer 
fein  abgezogener  ©petf  fommt,  wo  man  bann  jwei  ^ot^  Öutter 
weniger  baju  nimmt;  bieg  fann  jebo*  begreifli*erweife  ni*t  an 
Safttagen  gef*eljen. 

1153.  «rebftnürffc. 

bereitet  unb  beerbet  man  ganj  wie  bie  gif*würfte,  nur  wirb 
fcrebsfarce  (9fr.  1313)  baju  toerwenbet. 

1    1   EL  A  21  Mm  mm  aMttiil  Mfi  a 

1104.  ,v)uönerU)ur|te» 

$)iefe  werben  ganj  na*  92r.  1152  bereitet  unb  beenbet,  nur 
nimmt  man,  ftatt  gif*farce,  ebenfotoiel  ^üfjnerfarce  (i)^r.  1310), 
unb  gibt  barunter  öier  8otl)  feingetoiegten  @pe<f. 

1155.  fiaib$müflleiiimiirftc. 

Stobertfjalb  $funb  ßalb$mtl*leinfarce  (Sit.  1311),  unter 
wel*e  man  oier  Sott)  feingewiegten  <&pt<$  mengt,  Wirb  na*  9ßr. 
1152  in  Keine  S*afbärme  eingefügt,  unb  bie  Söürfte  na*  jener 
Kummer  beenbet 

«nmerlung.  SDicfe,  fottrte-  #ti(racrtt>ifrfie  (9h.  1154),  gibt  man  ge- 
fcötmii*  alsSBetlage  ju  feinen  ©etnüfen;  al«  f  elbftfUnbigc«  @eri*t  toer- 
Den  |te  tntt  oeriqwutenen  ^>ttronen  jerDtn. 

1156.  gebermiirftc. 

£ieju  nimmt  man  ßeber,  3ttilj,  Sunge,  $erj,  Bieren,  ein 
Stücf  $a!8,  bie  güge  unb  ben  $oj)f  com  @*wein,  fo*t  bieg  ju* 
fammen  fo  wei*,  bag  baägleif*  öon  ben  $no*en  abfällt  (wobei 
bie  ßeber  na*  einmaligem  Ueberfo*en  foglei*  tjerauöjuneljmen 
ift,  weit  fie  fonft  raulj  würbe),  unb  entfernt  bann  forgfaltig  alle 
5hto*en.  9ßun  wirb  ba$  ®anje  no*  warm  fein  gewiegt  ober  ge* 
fjaeft,  unb  fall«  bie  Ettaffe  wäfjrenbbem  gänjü*  ertotten  foüte, 
wirb  Wenige  r)etße  gleif*brül)e  barangegoffen.  $erna*  bantyft 
man  feingef*nittene  ^wiebeln  in  gutem  gett,  mengt  fol*e  nebft 
@atj,  Pfeffer,  ättuäfatnug,  feingewiegter  3ttronenf*ale,  ein  Wenig 
SWajoran  unb  einigen  £el}tn  fTeinoerwiegtem  ÄnoMau*  unter  ba« 
(Gewiegte,  wel*e«  wie  ein  fefjr  bideS  üftuS  fein  foü  unb  bei  ju 
groger  geftigteit  etwas  mit  feiger  gleif*brülje  öerbünnt  wirb, 
füllt  bieg  bann  in  bünne  <S*w*lnSbärme  ein ,  unterbinbet  e$  in 
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beliebiger  ®röfje,  unb  fefet  bie  dürfte  in  lauem  SBaffer  auf« 
geuer;  ©enn  fie  in  bie  £öf)e  femmen,  roirb  mit  einem  fptfcigen 
$öljdjen  bareingeftod>en :  ift  bie  IjerauSfprifcenbe  ©rüfje  Flar,  fo 
fiab  fie  fertig;  bei  rötWidjem  Stufen  ber  Ü3rütjc  muffen  fie  nocfy 
auf  bem  gener  bleiben.  2U$bann  nimmt  man  fie  fjerau«,  unb 
feroirt  fie  f  ober  bratet  fie  in  feigem  ©djmalj  ftfinell  auf  beiben 
©eiten. 

1157.  »Inttoiirfte. 

SÖenn  ba«  €>d)roein  abgeftodjen  rotrb,  fängt  man  ba«  Sölut 
unter  beftänbigem  9?üf)ten  auf.  3U  &en  ©fatwfirftcn  nimmt  man 
bann  brei  Steile  burd)  einen  Seiner  gegoffene«  33£ut  unb  einen 
fctjeil  Ijalb  Wliiü)  fjalb  gleifcftbrüfje ,  unb  rüfjrt  barunter  feinge- 
fdmittene,  in  gutem  e^roeinef  ett  roeidjgebämpfte  Bttriebeln  nebft  9ieu* 
getoürj,  @a(j,  Pfeffer,  ju  ^ulüer  geriebenem  äWajoran,  unb  in  feine 
Söürfel  gefdmitteuem  <&ptd.  3ur  'ißrobe  rotrb  ettoaö  baoon  in  einer 
fleinen  Pfanne  auf's  geuer  gefegt,  mo  e«  im  richtigen  gaüe  fofort 
gerinnen  mu§.  Diefe  sJJ?affe  mirb  nun  in  <©#roeinsbärme  nid)t 
ju  öoll  eingefüllt,  weil  fie  fonft  beim  ©ieben  gerne  auffprtngen,  in 
beliebiger  ©röge  unterbunben,  bie  dürfte  roie  oorige  in  lauem 
Sßaffer  auf«  geuer  gefegt,  unb  gleid)  jenen  beenbet.  —  2flan  fann 
fie  aud),  roenn  fie  erfaltet  ftnb,  in  ©Reiben  fdmeiben,  weld)e  man 
bann  in  Reigern  gett,  toorm  ein  (5&löffel  oerfdmittene  3roiebeln 
finb,  fdmell  auf  beiben  leiten  röftet,  unb  fjernad)  ju  $ifd)  gibt 
—  ©eljr  gut  fdjmeden  tiefe  ©ürfte,  roenn  fie  mit  einer  öerfdjnit* 
tenen  3rotebel  in  gutem  gett  öon  beiben  Letten  gelb  geröftet,  unb 
aisbann,  mit  einigen  Grfjlöffeln  geriebenem  ober  gefdjabtem  roljen 
Sfteerrettig  bebeett,  fogteia^  feroirt  roerben.  —  Da«  oerroenbete 
©lut  muj*  immer  ganj  frifcf)  fein,  keltere«  33lut  fann  man 
ni$t  lu'eju  gebrauten,  weil  baoon  bie  ©ürfte  feine  Haltung 
befämen. 

1158.  SSei6ö)ärfte. 

ßalbagef röfe ,  gletfd)  Dom  flalbsfopf,  etroa«  üom  ©Gmeins* 
topf,  &alb$fü&e  unb  föinbfleifdjabfatle  wirb  roeidjgefocfjt,  jufammen 
mit  einer  §anbüoll  sßeterfiüe,  jmei  großen  3roiebeln  unb  jroet 
©tange«  Porree  ganj  fein  gefjadt,  unb  fobann  oier  $funb  oon 
btefem  ©efjäif  ju  jroei  $funb  gefangenem  talbsbrät  in  eine 
<§>d)üffel  genommen  nebft  jroei  (Siero,  jtoei  $anbüoll  ©emmel* 
bröfeln,  bem  gehörigen  ©alj ,  ettüaG'femgefdmittener  3ürone  unb 
imx  Kaffeelöffel  aWobegtroürä,  »o  nmn  Jjernad)  bas  ©an  je  unter 
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3ugteßen  oon  jtoei  bis  oter  ©poppen  gletföbrülje  tüdjtig  abrührt 
unb  abfnetet.  ftun  wirb  bic  3ttaffe  &urd)  «™  ©urftfprifee  in 
WinbSbärme  eingefüllt,  in  beliebiger  ©röße  unterbunben  ober  mit 
Keinen  $ötjd)en  jugefptegt,  unb  bie  Surfte  bann  mit  lauem 
SGBaffer  juni  Seucv  gefegt  unb  fo  lange  üertoattt,  biß  fic  nadj  oben 
fommen,  unter  roetdjer  Seit  man  ftc  einigemal  umrührt.  3ur 
•probe,  ob  bie  SEBärfte  fertig  finb,  loirb  mit  einem  fpifctgen  $ölj> 
d)en  bareingeftodjen:  fommt  bie  $3rüf>e  rein  Ijerau«,  fo  finb  fie 
fertig.  —  ©erben  immer  nur  warm  gegeffen. 

1159.  Sinbatter  edjüblingc, 

3tüö(f  ^funb  Olinbfleifdj  wirb  fogleid)  nod)  »arm  mit  einer 
$anboott  &aii  nidjt  ganj  fein  gewiegt,  ebenfo  wiegt  man  etwa« 
grob  üter  <*ßfunb  jiemlidj  fette«  ©djwetnefleifd),  unb  fdjneibet  bann 
anbertljalb  $funb  ©peef  in  Reine  Sßürfet.  £)iefe«  alle«  totrb 
sufammen  mit  einer  2Jtoß  SBaffer  angerührt  unb  gut  gearbeitet, 
bod)  barf  man  ba«  Gaffer  nur  na*  unb  na$  baranföütten.  SRun 
mengt  man  einen  OrfilöffcC  Pfeffer,  einen  falben  (Sßlöffel  helfen 
unb  jwei  ßotlj  Salpeter  barunter,  läßt  biefeö  Sörat  über  yiafyt 
fielen,  unb  füllt  eö  Ijernad)  ganj  feft,  tnaes  eine  §)auptfad)e  ift,  in 
fauber  gepufcte  9ttnb«bärme  ein,  inbem  man  jeben  ©djübling  ge« 
wöfniltd)  ein  fjalb  $funb  fdjwer  macfjt.  2ll«bann  wirb  ber  £)arm 
abgefdjmtten,  foicfjer  an  beiben  <£nben  je  mit  einem  ^öljernen 
©pießdjen  umfd)lungen,  bie  ©djüblinge  Daburd)  feft  oerfd)loffen, 
unb  nun  jwölf  bi«  üierunbjwanjig  ©tunben  in  ben  föaudj  gelangt. 
S3ei  ©ebraud)  fegt  man  fie  in  frifd)em  Söaffer  auf  fd)Wad)e« 
geuer,  unb  fiebet  fie  langfam  bretotertel  bi«  eine  ©tunbe. 

1160.  ©«latftoürffc. 

3wölf  $funb  gute«  Ddjfenfleifd) ,  ein  $al«ftü<f,  wirb  nod) 
warm  fein  gewiegt,  bann  fed)«  ^funb  ©djwetnefleifdj,  entWeber 
üom  f)of)cn  dürfen  ober  Vcmpen,  ebenfalls  fein  getoiegt,  unb  bieg 
jufammen  in  ein  große«  ©efdjirr  gegeben.  9tan  fommt  ©atj, 
Pfeffer,  fteugewürj,  etwa«  ©alpeter  unb  eine  2ttaß  ©affer  baju, 
tr-o  man  bann  Sllle«  gut  fnetet  unb  über  9ia$t  an  einen  falten 
Ort  ftellt.  Den  anbern  £ag  wirb  bie  üftaffe  nadj  ooriger  9ßum* 
mer  in  mtttelweite  Darme  eingefügt,  bie  ©ürfte  öierunbjwan$ig 
©tunben  in  ben  töaud)  gelängt,  unb  ljernad>  an  einem  luftigen 
Ort  aufbewahrt. 

1161.  »perfifler  tttofte. 
3toei  $funb  etwa  adjt  STofie  ju&or  mü  einem  Eßlöffel  ©Ol- 
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peter  unb  einer  Keinen  $anbüoU  @alj  eingefallene«  Dd)fenfleif$ 
Wirb  fein  getieft  ober  gctotegt ,  jtoei  <ßfunb  ftalbfleifd)  üout 
©djlägel  ebenfall«  fein  getieft,  unb  bann  etwa«  Weniger  fein  jwei 
?funb  ©d)weinefleif<f>,  weldje«  jiemlid)  fett  fein  mug.  9Jun  beint 
man  fe$«  in  Sßaffer  Weia)getod)te  äälberfüge  au«,  unb  fjacft  fie 
ganj  fein,  mengt  fobann  ein  ^pfunb  femgefdjnittenen  <Spe<f,  einige 
fetngewiegte  3wiebeln,  ©alj,  Pfeffer  unb  3flobegewürj  ober  Neffen 
unter  ba«  gteifd),  unb  hierunter  julefct  nod)  gut  bie  $alberfüge, 
fowie  jwei  <5$opptn  oom  nodj  lauen  $bfub  berfelben.  SDiefe 
2Haffe  wirb  jefet  in  gehörig  weite  ©arme  gefüllt,  lefetere,  inbem 
man  fingerbreit  föaum  tagt,  feft  jugebunben,  unb  bie  flöürfte  eine 
@tunbe  gefotten,  aber  auf  feinem  ftarfen  geuer,  weil  fie  fonft 
gerne  auffpringen.  —  ©erben  f  alt  gegeben,  üßan  fann  fie  aud), 
nad)bem  fie  gefotten  finb,  abtrocfnen  unb  über  SRadjt  in  ben  föaud) 
fangen. 

1162.  tnacftoürfte. 

3wei  $funb  <5$weinefleifd)  unb  brei  $funb  fömbfleifd)  wirb 
jufammen  ntdjt  ju  fein  getjaät,  bann  anbertljalb  $funb  würflig 
gefdjnütener  @pe(f,  jwei  Cotfj  "Pfeffer,  anbertfjalb  8ot^  3ngwer, 
ein  Sotlj  helfen,  ein  Soty  3ttu«fatnug,  ein  8oty  3Hu«tatblüte, 
äße«  gröblid)  geflogen,  jwanjig  £otf)  ©alj  unb  ein  ®djoppen 
rotier  2Bein  bajugegeben,  unb  ba«  ©anje  tüdjtig  abgefnetet,  wor* 
auf  man  bie  Sflaffe  in  ftarfe  rinberne  Därme  feft  einfüllt,  biefe 
mit  ftarfem  gaben  jubtnbet,  bann  mit  einer  ©tricfnabel  barem* 
ftößt,  bamit  bie  Saft  f)erau«gefje,  unb  bie  Sßürfte  fo  lange  in  ben 
töaudj  f)ängt,  bis  fie  fdjön  roty  au«feljen.  —  ©ie  bürfen  nur 
ftarf  fingerlang  fein. 

1163.  ©attflleberroürflc« 
SBon  brei  fdjönen,  großen  ©anfllebern  wirb  bie  £>älfte  in 
fleine  ©firfel  gefd)nitten,  bie  anbere  £>älfte  fein  gewiegt.  Unter* 
beg  wirb  ein  $funb  frifdjer  @ped  eine  tyalbe  @tunbe  abgefodjt, 
nadj  (Srfalten  mit  jwei  <ßfunb  jungem  ©djweinefleifd),  jwei  ?funb 
geflopftem,  in  ®tfl<te  gefdmlttenen  Äalbfleifd)  *ora  ©djlägel  unb 
einem  $funb  reingewaf dienen,  letdjt  abgefaulten,  oerfdjnittenen 
Trüffeln  ganj  fein  gewiegt,  unb  bieg  jufammen  nebft  ber  gewteg* 
ten  ©an«teber  in  einem  grogen  Qttörfer  nodj  fein  abgezogen,  bann 
ein  fjatb  $funb  ©djtnfen  ober  gefönte  Sßöfeljunge  in  etwa« 
feinere  SBürfel  gefdjmtten  al«  bie  ®an«leber,  unb  oter  (Sglöffel 
feingewiegte  ©Kalotten  unb  ebenfobiel  ^eterftlie  in  einem  @tü<td)en 
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Sduttn  abgebämfcft.  Tlit  3Iu$nat)me  bcr  in  SBürfel  »gefdjnittenen 
Keber  toirb  nun  2iüe$  in  eine  tiefe  @ä)üffel  genommen,  ©cdj, 
jtoei  Kaffeelöffel  toeiger  Pfeffer,  ebenfootel  geflogene  helfen,  eine 
geriebene  3fluSfatnug,  ein  Kaffeelöffel  SßeugetoÄrj  unb  gleid)üiel 
geflogener  Stimm  an  bajugetf>an,  unb  bas  ®anje  t)ernarf)  mit  bret 
Litern  unb  jmei  bis  brei  Stoppen  gletfdjbrüfye  oerbünnt  unb 
ftar!  abgerührt.  lUadibem  plefct  nod)  bie  in  SBurfel  gefdHtittene 
Seber  baruntergemengt  ift#  füllt  man  bie  SDiaffe  burd)  einen  ÜÖurft* 
trid)ter  ober  eine  ©prifce  in  tnette  9ftnb8bärme  ein,  unterbinbet 
bie  dürfte  in  ber  Sänge  einer  f a)tt>aa)en  falben  (SUe ,  feftt  fle  in 
lauem  Gaffer  auf  ftt)töaa>$  geuer,  unb  lägt  fie  #er  in  bie  $öfje 
f  ommen,  aber  md)t  fodjen,  toa«  ungefähr  eine  f^albe  bi«  bretoiertel 
©tunbe  $eit  erforbert.  9ßun  toirb  mit  einem  fjufeigen  $öljd)en 
in  eine  berfelben  geflogen :  fommt  bie  iörüfye  rein  fyerauS,  fo  ftnb 
fie  fertig,  im  anbem  galle  müffen  fie  nod)  auf  bem  geuer  bleiben, 
©ie  »erben  aisbann  herausgenommen,  abgetroefnet  unb  einige 
£age  in  falten  föaudj  gelängt,  toorauf  man  fie  in  ?ajner  ein* 
micfelt  unb  aufbetoafjrt. 


Salate. 

1164.  ttoüffalat, 

$)ie  Köpfe  »erben  oon  ben  groben  äugern  blättern  befreit, 
bie  innern  gelben  SSlätter  in  ber  SWitte  gefpalten ,  bie  £>er$djen  in 
üier  ober,  toenn  fie  Hein  finb,  in  jtnet  Steile  jerfa^nitten,  ber 
(Salat  bann  au«  mehreren  Söaffern  getoafdjen,  in  einen  ©eiljer 
jum  Ablaufen  gebraut,  toenn  er  abgelaufen  ift  fofort  mit  <3al$ 
unb  toenigem  Pfeffer  überftreut,  (äffig  unb  Oel  barangegoffen,  gut 
untereinanbergemengt,  unb  mit  f eingefdjnittenem  ©djmttlaua)  über- 
ftreut fogleia)  ju  Eifa?  gegeben.  —  Söirb  getoöfjnlid)  mit  tyxU 
getonten,  länglid)  oerfduttttenen  (£iern  jierlid)  belegt,  unb  fieljt 
fe^r  fd)ön,  wenn  er  mit  fleingeljacfter  fauver  gleifdtfutj  überftreut 
ift.  —  3u  beachten  ift ,  bag  nia)t  &u  oiel  (Sffig  baran  f omme : 
mug  berfetbe,  toenn  ber  Salat  angemaßt  ift,  faum  fidjtbar  fein. 
Da«  richtige  SBerfjältnig  ift  jtoei  Steile  OeC  unb  ein  SC^eil  (gffig. 
—  <5el)r  gut  fa^med t  biefer  ©alat,  toenn  man  einen  gglöffel  f ein*» 
gefa)nittenen  (Sftragon  baruntermengt 
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1165«  ftopffolat  öuf  attbere  8rt. 
SBenn  bcr  (Salat  tote  öoriger  ^erQtri^tet  ,  getoaf^en  unb  ab* 
gelaufen  ift,  toerben  jtoet  fjartgefodjte  (Sigelb  fein  jerbrücft,  foldje 
mit  jtoei  Eßlöffel  franjöfif^em  Senf,  oier  Eßlöffel  (Sffig  unb 
fedj«  (Sßlöffel  feinem  Del,  bann  <Salj  unb  einer  SD^cffcrfpifee 
toetßem  Pfeffer  angerührt,  unb  mit  biefer  «Sauce  ber  Salat  nun 
angemaßt 

1166.  Sjietffatai. 

§ieju  toirb  immer  ber  geringere flopffalat  oertoenbet,  biefer 
nad)  1164  hergerichtet,  getoafdjen  unb  jum  Ablaufen  gefteüt. 
Unterbeß  fefct  man  üier  bis  fed)«  Cotf>  f lein  toürflig  gefdjnittenen 
@J)e<f  in  einer  fleinen  Pfanne  auf's  geuer,  läßt  ifyn  gelb  toerben, 
gießt  bann  einen  falben  ©poppen  Grffig  barein,  unb  lägt  e$  ju- 
fanunen  auflösen,  ättan  ftreut  nun  Salj  unb  Pfeffer  über  ben 
(Salat,  gießt  Specf  unb  (Sfftg  fodjenb  fjeiß  barüber,  mengt  3Ufe* 
gut  untereinanber,  unb  gibt  ben  Salat  fogtetd)  ju  £ifd).  —  2ftan 
fann  audj,  toenn  ber  Specf  gelb  ift,  einen  $odjlöffel  2ttef)l  einigemal 
barin  umrühren,  mit  obigem  Grffig  glatt  anrühren  unb  auffodjen. 

1167.  6nbünenfalat 

£)ie  (gnbioien  toerben  oon  ben  äußern  grünen  blättern  gerei* 
nigt,  bie  innem  gelben  Sölätter  fein  länglich  gefdjnitten,  gemafdjen, 
unb  nun  eine  Stunbe  in  laue«  SBaffer  gelegt,  bamit  fte  bie  ©it* 
terfeit  verlieren.  Sftadjbem  fte  in  einem  £)urd)fd)lag  abgelaufen 
finb,  toirb  ber  Salat  mit  Salj,  Grffig  unb  Del  angemaßt,  unb 
nad)  belieben  ettoaS  baruntergemengt. 

1168.  SWerfalat.  fflWafalat.  SRaUunjelfalat 
9cadjbem  bie  933ürjelä)en  baoon  abgefa^nttten  unb  bie  unreinen 
SBlättd)en  entfernt  finb,  toirb  ber  Salat  getoafd)en,  toorauf  man 
ifjn  gut  ablaufen  laßt.  <£r  toirb  nun  mit  Salj,  toenigem  Pfeffer, 
(Jffig  unb  Del  gut  untereinanbergemadjt,  unb  öfters  mit  (jartge* 
fönten,  in  Sdjnifce  gefdjnittenen  (Stern  belegt.  2lud)  fann  er  un* 
ter  ben  flartoffelfalat  gemengt  ober  im  Jftanj  barauf  fjerumgelegt 
toerben. 

lioy.  ^örunneHirciicjQiQt. 

$)ie  Jörunnenfreffe  tohcb  beljutfam  auSgetefen,  Don  ben  gröb* 
ften  (Stielen  befreit,  unb  getoafdjen,  bann  läßt  man  fie  abtropfen, 
unb  mad)t  ben  Salat  nad)  üortger  Kummer  an. 

1170.  itfnmnenfreffefalat  auf  anbere  silrt. 
(Bin  ober  jtoei  Ijartgefotye  (Eigelb  toerben  jerbrücft,  bann  mit 
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Del,  @alj,  Pfeffer,  wenigem  3itrdnenfaft,  etwa«  3u<fer  unb  ein 
paar  (Sßlöffel  Sßetn  gut  betrügt,  unb  ber  nad)  boriger  Kummer 
fjergeridjtete  ©afat  bamit  angemaßt. 

1171.  tfrautfalat. 

Wlan  befreit  fefte  SKkißfrautföpfe  oon  ben  äußern  ©lättern, 
mt  oon  ben  gel&en  ^Blättern  bie  größten  SRi^en  au«,  fdjneibet 
bie  Blätter  nubetartig  fo  fein  rote  mögltd),  unb  mad)t  ben  <Salat 
mit  feingefdjnittenen  ^wiebeln,  ©alj,  Pfeffer,  etwa«  Hümmel,  (Sffig 
unb  Del  an. 

1172.  Farmer  Ärautfalat 

Da«  mie  toorige«  gefd)nittene  Sßetßtraut  wirb  mit^atj  über* 
ftreut,  mit  fod)enbem  ©affer  übergoffen,  unb  jugebeeft  eine  Ijalbe 
©tunbe  ftefjen  gelaffen,  bann  ba«  SEöajfer  abgefdjüttet,  unb  ba« 
$raut,  nad)bem  e«  gut  abgelaufen  ift,  mit  feingefdjnittenen  3&>*es 
beln,  @fftg  unb  Del  angemaßt. 

1173.  trautfalat  mit  6|>etf. 

Da«  SBeißfraut  wirb  nad)  $h.  1171  gefdmttten,  unb  ber 
@alat  bann  wie  in  9h\  1166  angegeben  beenbet. 

1174.  ^argelfalai. 

1175.  »himenfoOlfalnt. 

Die  am  untern  Seitab  gefd)abten,  unten  etwa«  abgefdjntttenen, 
rein  gewafdjenen  <5pargeln  werben  in  Keine  33üfd)eld)en  ge* 
bunben,  unb  in  fod)enbem  ©aljwaffer  fo  lange  gefodjt,  bi«  bie 
ßityfe  weiä)  finb.  Dann  l)ebt  man  fie  forgfältig,  bamit  bie  flöpfe 
nia)t  abfallen,  tyrau«,  richtet  fie  auf  eine  flache  @atatfd)üffel  in 
ber  2lrt  an,  baß  bie  äötfe  einwärt«  flehen,  unb  gibt  fie  mit  @fjig 
unb  Del  ju  £ifd) ,  bie  platte  nebenfjerum  mit  Ijartgef  od)ten  (Siern 
belegenb.  Der  23 turnen !of)t  wirb,  Wenn  er  nad)  fRr.  411  ge* 
reinigt  tft,  in  foä^enbem  ©aljwaffer  weidjgefodjt ,  unb  al«bann 
gleid)  ben  €>j>argeln  mit  (gffig  unb  Del  feröirt  —  Söeibe  ©alate 
fann  man,  wenn  fie  in  bie  ©Rüffel  angertdjtet  finb,  mit  einer 
©auce  übergießen,  beftefyenb  au«  jWei  fjartgef od)ten ,  jerbrütften 
Eigelb,  welche  mit  brei  Eßlöffel  (Sffig,  Oier  Eßlöffel  Del,  einem  @ß< 
löffei  franjöfifd)em  @enf,  wenigem  feingefd>nittenen  (Sftragon, 
©alj  unb  weißem  Pfeffer  untereinanbergerüljrt  würben.  2lud) 
werben  ju  beiben  @alaten  feingefdjm'ttene  3wiebeln  erfca  aufgefteßt 

1176.  Salat  Don  grünen  Sonnen. 

$ieju  nimmt  man  mögltdjft  jarte,  f  emlof  e  ©oljnen.  Da  bie  etwa« 
ftärferen  29of)nen  gäben  f>aben,  bie  ftd)  öfter  uid)t  abjiefjen  laffen,  fo 
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fdmeibe  •  man  an  bercn  ©teile  bünne  Streifen  ab,  Me  SBoluien 
felbft  aber  fein  längttd).  Sie  werben  nun  in  Dielem  fodjenben 
Saljwaffer  fcf»neU  weid)gefod)t,  bann  in  einen  £>urd)fd)tag  gebraut, 
nad)  Ablaufen  unb  Wenn  fie  nodj  etwa«  warm  finb  mit  ein  wenig 
Salj,  Pfeffer,  feingefa^nittenen  3wiebeln,  Grfftg  unb  Del  unter* 
einanbergemengt ,  unb  fogteidj  ju  £ifdj  gegeben.  —  ©etegt  man 
an  gafttagen  gemöljnlia)  mit  langlid)  üerfcftnittenen,  ljartgefod)ten 
(£iern  ober  mit  öerfa^nittencn  (Sarbellen.  —  ©n  Gfpffel  feinge* 
fdjnittener  @ftragon  unter  biefen  Salat  gemengt,  ma<f)t  if>n  fef>r 
wofylfdnnecfenb. 

1177,  Salat  toon  bürren  Sonnen. 
$)ie  ©oljnen  werben  ben  Sag  üor  bem  ©ebraud)  in  falte« 
SBaffer  geweidjt,  am  folgenben  £ag  mit  frifd)em,  etwa«  gefallenen 
Söaffer  auf«  geuer  gefegt,  unb  langfam  weid)gefod)t.  $)ann  lägt 
man  fie  im  gleiten  SCßaffer  erf alten ,  unb  toerfctyrt  im  Uebrigen 
genau  nad)  öoriger  Kummer.  —  2ln  Safttagen  werben  öfter«  ge* 
wafdjene,  ausgegrätete,  flein  würflig  gefdjnittene  £  dringe  fner* 
untergemengt,  ober  ber  Salat  obenüber  bamit  belegt. 

1178,  ©urtenfalat 

Sflan  fdjätt  bie  (Surfen,  fajneibet  ober  fabelt  fie  in  gang  feine 
23tättd)en,  mengt  fie  mit  Salj,  Pfeffer,  (Sffig  unb  Del  gut  unter* 
einanber,  unb  gibt  fie  foglei$  mit  Sd)nittlaud)  beftreut  ju  £ifd). 

1179.  ©urfenfalat  auf  anbcrc  2irt. 
92ad)bem  bie  (Surfen  abgefdjält  unb  in  feine  Sölattdjen  ge* 
fa^nttten  finb,  werben  fie  mit  bem  gehörigen  Salj  überftreut,  un* 
tereinanbergemad)t,  unb  eine  f>albe  Stunbe  bei  Seite  geftellt,  bann 
brütft  man  fie  feft  au*,  gibt  (Sffig,  Del  unb  etwa«  Pfeffer  baju, 
madjt  fie  auf«  Sfleue  gut  untereinanber,  unb  bringt  ben  Salat 
mit  Sa^nittlaua)  beftreut  ju  Sifd). 

1180.  Sefleriefalat. 
$)te  rein  gepufeten  Sellerie  werben  in  Saljwaffer  fernig  Weidj 
gefönt,  bann  noa)  beffer  gejmfct,  in  Scheiben  gefajnitten,  ein  wenig 
Salj  unb  Pfeffer  barübergeftreut,  unb  mit  @ffig  unb  Del,  wenn 
fie  noa)  lauwarm  finb,  gut  untereinanbergemad)t. 

1181.  9tobie&*cnfaiat. 
2ftan  fdjneibet  bie  gewafdjenen  föabtefjdjen  (Ußonatrettige)  in 
feine  SBlattd)en,  unb  mengt  biefe  mit  Satj,  Sßfeff er,  Grffig  unb  Del 
gut  untereinanber.  —  $aa)  belieben  fann  man  gewafajene,  gut 
abgelaufene  ©artenf reffe  baruntermtfdjen. 

9ticbl,  Einbauet  fteetfruet).    6te  XttfL  *2{) 
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1182,  «cttigfalat 

Die  rein  gcroaf ebenen,  abgefd)abten  fettige  werben  in  feine 
Sölätter  gefdmitten,  biefe  mit  €alj  überftreut,  untereinanbergemengt 
unb  eine  ^a(be  (Stunbe  bei  ©ehe  geftellt,  bann  feft  auSgebrüdt, 
unb  ber  (Salat  na*  Kummer  1178  beenbet. 

1183.  ©alat  non  rotten  fflüben. 

Die  Bulben,  Don  benen  bie  glatter  nidjt  ju  genau  Wegge* 
fdjnitten  fein  bürfen,  werben  in  (Saljwaffer  weicfjgefodjt,  bann  ab* 
gefdjdlt,  unb  in  ©Reiben  gefdjnitten,  biefe  foglei*  warm  mit  etwa« 
<§atj  unb  Pfeffer  überftreut,  (Sfftg  unb  Del  barübergegoffen ,  unb 
untereinanbergemaa)t.  —  Sßirb  aud)  oft  ofjne  Del  angemaßt. 

1184.  Martoffclfalat. 

2ftan  fct)a(e  frtf*gefottene  Kartoffeln  fdmefil  ab ,  fdmeibe  fie 
na*  einigem  (grfalten  in  Reiben,  gebe  <Salj,  «Pfeffer  unb  einen 
Eßlöffel  feingefö)nittene  3wiebeln  baran,  gieße  @fftg  unb  Gel 
barüber,  unb  macf)e  ben  (Salat  no*  warm  gut  untereinanber.  — 
(Sollte  ber  <5ffig  ju  fdjarf  fein,  fo  gibt  man  einige  Eßlöffel  ©affer 
ober,  beffer,  »arme  gleifdjbrüije  an  ben  (Salat. 

1185.  ©eftüratcr  ffortoffelfalot 

grtf*gefottene,  gleichgroße  Kartoffeln  werben  gef*alt,  na* 
üölligem  (Malten  in  gleichgroße  Sölättdjen  gefdmttten ,  unb  mit 
biefen  ber  ©oben  unb  ber  föanb  einer  etwas  tiefen  gorm  (2Iuf* 
lauf  form)  fdjnecfenartig  aufgelegt.  Die  übrigen  Kartoffeln,  tteldje 
ni*t  fo  nottjmenbig  gleichgroß  fein  müffen,  ma*t  man  rote  vorigen 
(Salat  an,  unb  füllt  bamit  bie  leere  Sflitte  ber  gorm  f orgfaltig 
au«.  SRun  werben  tier  fjartgefo*te  Eigelb  fein  jerbrüdt,  fot*e 
mit  oier  (Sßlöffel  feinem  Del,  jwei  bis  brei  Eßlöffel  (Sffa,  ein 
wenig  (Salj  unb  Pfeffer  angerührt,  ein  (S*oj>pen  laue,  taura  nod> 
laufenbe  gleifdjfulj  0ftr.  1247)  bajugegeben,  unb  bieg  fo  lange  an 
einen  falten  Drt  gefteüt,  bis  es  anfängt  ju  fuljen  ober  bicfli*  ju 
werben,  wo  man  es  bann  über  bie  Kartoffeln  gießt,  unb  baS  ©anje 
no*  fo  lange  an  einen  falten  Ort  bringt,  bis  es  feft  geworben. 
Die  gorm  tau*t  man  jefet  fcfmeü  in  IjeißeS  äöaffer,  unb  ftürjt 
alSbann  ben  Salat  auf  bie  beftimmte  platte  um. 

1186.  3talicnif*er  @alat 
3ßei*gefottene  Kartoffeln  werben  warm  abgef*ält  unb  in 
(Sdjeiben  gef*nitten,  fowie  ein  abgefaulter  2tyfel  in  feine  töürfet, 
unb  bieß  mit  einem  Eßlöffel  fetngefdjnittenen  Zwiebeln,  einem  ®|» 
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löffei  feingefftnittenem  (Sftragon,  einem  (Sfjlöffel  Kapern,  einem 
Grfjlöffel  fauber  gereinigten,  in  SBürfel  gefftnittenen  (Sarbellen,  jtoei 
fjartgefodjteu  jerbrücften  Eigelb,  jwei  (Sfelöffel  franjöftf^em  ©enf, 
fecftö  (S&löffel  feinem  Del,  ad)t  (gßlöffel  Söeineffig,  ©at$  unb  Pfeffer 
nnb  etwas  warmer  ^(cifdjbrü^e  ju  einem  faftigen  ©alat  gut  unter* 
etnanbergemengt.  liefen  bringt  man  nun  in  bie  ©alatfdjüffel, 
»el*e  bamit  gut  über  bie  §älfte  eingefüllt  fein  foü,  [teilt  folfte 
warm,  auf  bafj  ber  ©alat  niftt  ju  fe^r  er  falte,  unb  uerjiert  bicfen 
jefct  auf  folgenbe  Slrt:  WUn  legt  jwei  (Spffel  flein  Würflig  ge* 
fftnittene  Kartoffeln  in  ben  (5ffig  öon  rotten  föüben,  was  jte  rofa 
färbt,  öerwiegt  rotlje  Stfüben  fein,  ebeufo  jwei  fyartgefoftte  Eigelb 
unb  bas  SCBctge  ber  (§ier,  fftneibel  öier  tfotl)  ausgegrätete  ©arbeilen 
in  feine  SBürfel,  fowie  öon  ^eterfilie,  ©ftnittlaud)  ober  jebem  be* 
liebigen  grünen  ©alat  fein  jwei  (£§löffelüoll,  bejjgletdjen  audj  jwei 
Grfjtöffel  Kapern,  ©inb  btefe$)inge,  jebeS  für  fiä),  f)ergertd)tet, 
fo  wirb  baoon  auf  bem  in  ber  ©Düffel  befinbtiften  ©alat,  in  ge* 
fdjmatfoollem  Söeftfet  ber  garben,  ein  ©tern  jufammengeftellt,  ber 
am  föanbe  breit  ift,  unb  gegen  bie  2ttitte  fift  gufjrifet.  3ft  ber 
(Salat  auf  biefe  Slrt  ganj  bebest,  fo  wirb  in  einem  ®efd)irr  etwas 
(Sffig,  Del  unb  ein  wenig  ©al$  gut  üerrüfjrt,  unb  bieg  mit  einem 
ßrfpffel  fefjr  be^utfam,  bamit  feine  garbe  in  bie  anberc  fomme, 
über  benfelben  gegoffen.  (©ief>e  5lbbilbung.) 

Slnmertung.  SDamit  fidfj  ba8  <5ttoeifj  beffcr  p  Weiterungen  öcrtoenben 
läjjt,  ftnrb  c«  etfoaö  berflopft,  unb  bann  burd)  ein  reines  ©ieb  ober  einen 
©äjamnlöffel  auf  einen  fladjen  Detter  gegoffen,  melden  man  auf  2)nnjl  fteüt, 
bis  ftd)  ba8  ©weift  xufamntengejogen  fcat. 

1187.  3iüHenff<t>er  ©alat  auf  anbete  Hrt 

Söirb  ganj  wie  öorf)ergef)enber  ^ergerifttet,  nur  fefct  man  au« 
ben  öerfftiebenen  jjutfjaten,  ftatt  eine«  ©ternS,  gef<fcmacföolI  naft 
ben  garben  georbnete  K  r  ä  n  j  d)  e  n  ineinanber.  (©ief)e  Sl  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

1188.  SiWalat 
@in  brei  $funb  fdjwerer  Karpfen  wirb  ausgenommen,  gepufet, 
unb  in  ©aljwaffer  abgefoftt,  bann  auf  ein  $3rett  fjerauSgelegt, 
forgfältig  ausgegrätet  unb  in  fleinere  ©tütfften  geseilt,  nun  ein 
Jpärtng  gut  auSgewafdjen ,  gepult,  ausgegrätet  unb  in  feine,  furje 
©treifften  g  ef  dritten ,  ferner  oier  @ier  f)artgefod)t,  baS  ®elbe  bei 
©eite  gelegt  unb  aus  bem  Seigen  ebenfalls  ©treifften  gefdjnitten, 
unb  jnlefct  nod)  jwei  fleine  ober  eine  grojje  Briefe  ober  eine  2ln* 
guiöote  mit  bem  äReffer  abgefärbt  unb  in  fleine  ©fteibdjen  ge* 

26* 
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f^nitten.  £)ieß  alle«  bringt  man  ncbft  jtoei  (Eßlöffel  ßapern,  atoet 
(Sßlöffel  in  @*ctbd)en  gefdjnittenen  «einen  @ffiggurfcn  unb  einem 
Eßlöffel  feingefdjnittenen  3wiebeln  in  eine  ©alatfdjüffel,  nimmt 
fobann  jwei  ton  ben  bei  ©ette  gelegten  Eigelb,  jerbrwft  foldje 
fein,  mad)t  fte  mit  einem  (Eßlöffel  franjöpfc^em  (Senf,  fed)«  (£ß* 
löffei  feinem  Del,  fed)«  Eßlöffel  ,@ftragon  ober  gewöfmttdjem 
Söeinefftg,  Pfeffer  unb  <5alj  gut  untereinanber,  unb  übergießt  ba* 
mit  ba«  in  ber  ©alatfd)üffel  §ergerid)tete ,  worauf  ba«  ®an$e 
leicht  jufammen  öermifd)t  wirb.  £ie  nod)  übrigen  jwei  (Eigelb 
werben  nun  in  ein  über  ben  <5alat  gehaltenes  ©ieb  genommen, 
unb  mit  bem  dürfen  eine«  $od)töffel«  ober  mit  einem  (Erbfen* 
brücfer  ober  (Eßlöffel  berart  burd>gebrü<ft ,  baß  ber  ganje  ©alat 
leidet  batoon  bebetft  ift,  al«bann  gefottene  rotfje  föüben  in  ganj 
feine  (Streiften  gefdmitten,  au«  btcfcn  längliche  Söierecfe  auf  ber 
Dberflad)e  be«  ©alat«  gebilbet,  unb  ba,  wo  bie  ©treifdjen  ju* 
fammenftoßen,  eine  taper,  in  bie  SDfttte  ber  SSierede  aber  eine 
Dlioe  gelegt,   (@ief)e  31  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

1189.  SiWalat  auf  anberc  %tt 

sftadjbem  ber  <5alat  ganj  tote  voriger  bereitet  unb  ebenfalls 
jwet  (Eigelb  burä)  ein  <5ieb  barübergebrü(ft  finb,  fdjneibet  man 
rotlje  föüben  wie  oben  unb  ebenfo  Ijartgef odjte«  (Eiweiß,  unb  bilbet 
barau«  bann  abwed)felnb  93iere<fe,  fo  baß  immer  eine«  weiß, 
ba«  anbere  r  o  f  a  ift.  2ln  bie  Stelle  ber  Äapern  fommen  ein* 
gemalte  <Stad)elbeeren ,  unb  in  bie  üflitte  jebe«  SBierecf«  eine  ein* 
gemadjte  £irfa>. 

1190.  $SrhtB*fatot 
Sftan  mafdje  unb  flopfe  ben  $äring,  jie^e  bie  $aut  herunter, 
unb  fdmetbe  ben  $opf  ab,  bann  faffe  man  ben  gtfdj  an  ben  un* 
tem  <5d)wanjfIoffen ,  unb  fdjlifce  tyn  Don  unten  nadj  oben  in  ber 
$rt,  baß  man  ifm  breimal  gegen  fid)  fdjwingt.  $)er  föücifgrat 
ncbft  ben  größern  ©raten  wirb  al«bann  letd)t  ju  löfen  fein.  Nun 
fa^neibe  man  ben  §dring  in  feine  SBürfel  ober  länglidje  @tücfd)en, 
unb  mad)e  biefe  mit  Pfeffer,  (Effig,  Del  unb  einem  falben  Eßlöffel 
feingefdjnittenen  3wiebeln  an.  —  6eljr  gern  wirb  unter  biefen 
©alat  ein  abgefaulter,  in  SCBürfel  gefdjnittener  Slpfel  gemengt.  — 
3ft  e«  ein  2ttild)ner,  fo  wirb  öfter«  bie  2fltld)  jerbrmfi,  mit  (gfflg 
unb  Del  üerrüfyrt,  unb  über  ben  ©alat  gegoffen.  —  SBielfad)  fteeft 
man  ben  $opf  be«  gifdjeS  in  bie  äftitte  be«  <3alat«  ,  gibt  ben 
©djwanj  bann  in  ba«  Sftaul,  unb  hangt  no$  ^wiebelringdjcn 
über  ben  Äopf. 
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1191.  ©arbeHenfalat 

3Dtc  gewaf*enen,  abgehabten,  ausgegräteten  ©arbeilen  wer* 
ben  in  langte  ©tü<f*en  gef*nitten,  in  eine  ooale  <Salatf*üffel 
gelegt,  unb  mit  untereinanbergema*tem  Pfeffer,  Grffig  unb  Del 
übergoffen. 

1192.  ©*nt(fenfalat. 

Die  <S*necfen  »erben  na*  9fr.  142  über!o*t,  au«  ben  §au«* 
*en  gejogen,  gereinigt,  unb  in  ©aljwaffer  oollfommen  wei*ge* 
fo*t,  worauf  man  fie  gän^i*  ablaufen  lagt.  Sftun  werben  fie  in 
eine  @atatf*üffel  gelegt,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feingef*nittenen 
3wiebeln  beftreut,  (Sffig  unb  Del  barangegoffen,  unb  ba«  ®anje 
unteretnanbergemengt. 

1193.  tre6«f*toetf*enfalat 

(5«  werben  ungefähr  fünfjig  größere  Sfcebfe  na*  9fr.  852 
abgetönt,  unb  bie  ©djwetf^en  aufgelöst,  bann  ein  bis  jwei  l)art* 
gefo*te,  jerbrütfte  Eigelb  mit  einem  Eßlöffel  franjöfif*em  ©enf 
angemaßt,  unb  bieg  mit  oier  (Sglöffel  Grftragoneffig  unb  ebenfooiet 
feinem  ©alaiöl,  ©alj  unb  etwa«  weigern  Pfeffer  gut  abgerührt, 
hierunter  nun  bie  $reb«f*weif*en  gemengt,  unb  ba«®anje  fowoljl 
ol«  ©abelfrüftftütf,  wie  au*  als  Heine«  $latt*eu  na*  ber  @uppe 
gegeben. 

1194.  ©alot  tum  D*femmrol. 
(Sin  D*fenmaul  wirb,  um  ben  ©*leim  ju  entfernen,  mit 
@al&  aufgerieben,  bann  gut  au«gewaf*en,  unb  mit  ein  paar 
D*fenfüßen  oier  bt«  fünf  ©tunben  in  ©aljwaffer  gef  o*t,  wo  beibe 
Steile  ganjli*  wei*  fein  werben.  9ßun  wirb  Söeibe«  l>erau«genom* 
men  unb  au«gebemt,  f>erna*  in  ein  fla*e«  ®ef*irr  gelegt  unb 
mit  einem  S3rett*en  beberf  t,  biefe«  bef*wert,  3ttaut  unb  gü§e  na* 
gän&li*em  haften  fein  nubelartig  gef*nitten,  @alj,  Pfeffer  unb 
fetng,ef*nittene  3»^^^«  barübergeftreut ,  Grffig  unb  Del  barange* 
goffen,  unb  ba«  ®anje  gut  untereinanbergemengt.  —  tiefer  @atat 
fann  au*  wie  oorfger  mit  ßigelb  unb  ©enf  angema*t,  unb  in 
beiben  gäHen  jugebecft  einige  £age  aufbewahrt  werben. 

1195.  Sn&falat. 

ÜDrei  $alb«füge  unb  ein  @*wein«fug  werben  in  ©aljwaffer 
wei*gefo*t  unb  au«gebeint,  bann  mit  einer  3^iebel  unb  einer 
3itronenf*ale  ni*t  ganj  fein  oerwiegt,  unb  mit  jwei  ©*oppen 
g(eif*brü^e,  ©alj,  Pfeffer  unb  3)iu«fatnu§  nun  no*  eine  Ijalbe 
SBiertelftunbe  ge!o*t.  $erna*  [teilt  man  ba«  ®anje  an  einen 


Digitized  by 


406 


<5aUte. 


füllen  Ort,  ftürjt  foldjie,  wenn  es  fcft  gefuljt  ift,  aus  bem  ®e* 
fd)irr,  fdmeibet  eS  fein  länglich,  unb  mengt  baSfelbe  mit  (Sfftg, 
Oct  unb  feingefdmittenen  ^wiebeln  untereinanber.  —  $at  man 
übriggebliebene«  gleifd)  ,  fo  fann  es  mit  ben  Rügen  üerwiegt  wer* 
ben,  nur  üerwiegt  man  bann  baS  ©anje  red)t  fein. 

1196.  gleifflfalat 

93on  übriggebliebenem  gefottenen  ober  gebratenen  gleifd)  wer* 
ben  fleine  SBürfel  ober  fein  nubelartige  (Streiften  gefdinitten,  unb 
biefe  mit  <salj,  Pfeffer,  <5ffig,  £)el  unb  feingefdjnittenen  3wiebeln 
untereinanbergemengt.  —  ftann  aud)  nad)  9tr.  1193  mit  (Sigelb 
unb  €>enf  angemaßt  werben. 

1197.  einodcgtcr  ftalbsbratcn  als  Salat. 

Uebriggebtiebener  Salbsbraten  oom  Sä^lägel  ober  ber  ©ruft 
wirb  in  bünne  €>d)ciben  gefdmitten,  unb  biefe  in  eine  ^orjellan* 
fdjüffel  gegeben.  9hm  wirb  baS  ©elbe  oon  jwei  Ijartgefottenen 
(5iern,  jwei  fleine  fauber  gepufcte  (Sarbellen,  eine  3wiebe(  unb  ein 
@fjl6ffel  kapern  fein  gefjadt  unb  in  SBeinefftg  getfjan,  unb  baju 
ein  <5pffel  ^rooenceröl  unb  oier  Eßlöffel  guter  <5enf,  fowie  eine 
aftefferfpifee  Pfeffer.  SDieß  2WeS  wirb  gut  untereinanbergerüljrt, 
bann  über  ben  ©raten  gefd)üttet,  unb  biefer  jwölf  bis  öierjef}n 
©tunben  fielen  gelaffen.  —  §ält  ft#  ad)t  bis  oierje^n  £age. 

1198.  Wniffter  Salat 
UebriggebliebeneS  gleifa) ,  befonberS  95t elfleif 4 ,  au*  Silb* 
pret,  wirb  fein  langlidj  ober  Hein  würflig  gefdmitten,  ebenfo  jwei 
grofce  abgefaulte  Slepfel,  bie§  mit  jwei  Ijartge! odjten ,  jerbrüdten 
Eigelb  gut  untereinanbergemadjt ,  unb  in  bie  ©alatf Rüffel  letdjt 
niebergebrüdt.  3n  bie  2ttitte  wirb  nun  ein  (Stern  öon  längtia> 
gefdmittenen  f)artgefod)ten  (£iern  georbnet,  in  beffen  ÜJJitte  Olioen 
fommen,  unb  ber  Dfanb  na#  ©elieben  mit  fingerbreit  berfdjnittenen 
©riefen,  ober  mit  in  Reiben  gefd)nittenen  ^artgefottenen  (Siern 
belegt,  bann  wirb  <£fftg,  Del,  ©alj  unb  Pfeffer  gut  aneinanber 
oerflopft,  unb  mittelft  eines  ßöffel«  beftutfam  über  baS  ®anje 
gegoffen. 

1199.  ©alat  öon  ©cflügd. 

Eon  übriggebliebenem  Geflügel  wirb  baS  gletfdj  oon  bem 
©erippe  abgelöst,  bann  abgehäutet,  fein  nubelartig  gefdmitten,  mit 
etwas  <Salj  unb  weißem  Pfeffer  beftreut,  (Sffig  unb  Del  baran* 
gegoffen,  unb  gut  untcreinanbergemiföt.  9tun  wirb  fdjöner  ßopf* 
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falat  ebenfalls  nubelartig  gefdjnitten,  rein  gewafdjen,  nad)bem  er 
gut  abgelaufen  ift  mit  Gffig,  Del,  <5afj  unb  weigern  Pfeffer  an* 
gemacht,  unb  aufgehäuft  tu  bieüftttte  btr  <5alatf*üffel  angerichtet 
Um  ifjn  jteht  man  hernach  franjförmig  obige«  f)ergeri*tete  gleifdj, 
unb  gibt  ba«  ©anje  fogleid)  ju  £ifd),  weil  ber  (Salat  fdmell  ju* 
famraenfäüt.  —  ©irb  öfter«  mit  fehr  fein  gefdmittenem  (Sftragon 
beftreut  unb  mit  Meinen  $reb$fd)tt>eifd)en  befefct,  unb  fann  al«bann 
mit  feingehaefter  @ulj  unb  toerrotegtem  Eigelb  überftreut  unb  ber* 
jiert  werben. 

Hnmerfung.  (Sine  #<mptregel  bei  allen  feineren  Bataten  ifl :  äd&ten 
SSetneffig  unb  gute«  Del  ju  nehmen,  unb  fie  fogtetd)  ju  Xifä  ju  geben. 


1200.  ©eful^te«  2letfelcmnt>ot. 

3ehn  bi«  jwölf  groge  ©or«borferä>fel  ober  Reinetten  werben 
abgefault,  in  ber  sJ0iitte  gefpalten,  mit  einem  Meinen  runben  8öf* 
feigen  com  ^ernfjau«  befreit,  unb  in  falte«  ©äff  er  gelegt,  wor* 
ein  einige  tropfen  3itronenfaft  gebrüeft  würben,  bann  wieber  $er* 
ausgenommen,  unb  in  einem  kaftrol  ober  einer  meffingenen  Pfanne 
mit  einer  3Hag  ©äff er,  jwölf  Soth  ßuefer,  einer  \3itronenfd)ale 
unb  bem  <Saft  einer  halben  .Sirrone  langfam  wetd)getod)t,  wobei 
man  fehr  $cht  geben  mug,  bog  fie  nid)t  gerfallen.  9Gun  nimmt 
man  mit  einem  (Stoffel  forgfältig  <BtM  für  Stücf  ^erau«,  legt 
fie  auf  ein  Sieb  jum  Ablaufen,  unb  rietet  fie  nach  (£rf  alten  pt)* 
ramibenartig,  alle  auf  bie  innere  Seite  gelegt,  auf  bie  beftimmte 
Sdjüffel  ober  (5ompotfd)ale  an.  £>en  jurürfgebliebenen  @aft  fchüttet 
man  burd)'«  Sieb,  focht  ihn  ^eruaa^  mit  üier  8oth  grobgeftogenem 
3uder  nodj  biefer  ein,  lägt  iljn  halb  erfalten,  fo,  bag  er  anfängt 
$u  fuljen,  aber  bod)  noch  läuft,  unb  gießt  {efct  biefe  Sulj  über 
bie  angerichteten  Slepfet,  inbem  man  jugfeidj  auf  jeben  ber  obern 
eine  eingemachte  3ohanni«beere  ober  eine  gewafchene  9?ofine  fefct. 
(Siehe  21  bb  Übung.)  —  8ägt  man  ben  Hepfelfaft  nid)t  fo  ftarf, 
b.  t>.  nicht  bi«  jum  Sülsen  einfodjen,  fo  fie^t  ba«  (Sompot  ntdjt 
fo  fd)ön  au«,  ift  aber  angenehmer  ju  effen. 
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1201.  Sinteneomjiot 

äßan  fdjält  awanjig  bi«  üierunbjwanjig  mittetgrof  e,  gute  ©fr* 
nen,  unb  wirft  fie,  nacfcbem  bie  Söufcen  au«geftoa}en  unb  bfc  ©tiele 
etwa«  abgeftufet,  fogleidj  in  frifcfje«  Saffer.  2U«bann  »erben  fie 
in  fiebenbetn  SBaffer,  worein  ein  ®ta«  toetßer  2Bein  gegeben,  mit 
bem  nötigen  3uder,  emem  ©tüddjen  3immt  unb  etwa«  3itronen* 
fdjate  auf«  geuer  gefefet,  unb  tangfam  weidjgefodjt.  9lun  nimmt  1 
man  fie  Ijerau«,  legt  fie  auf  ein  ©ieb  §um  Ablaufen  unb  (£rfalten, 
unb  rietet  fie  bann  pijramibenartig ,  mit  ben  ©tielen  aufwart«, 
auf  bie  beftiminte  ©pfiffet  an.  £)en  jurüdgebliebenen  ©aft  fodjt 
man  mjwifdjen  nod)  bider  ein,  unb  giejjt  ifm,  wenn  er  ganj  er* 
faltet  ift,  über  bie  angeria^teten  kirnen,   (©tefje  Slbbilbung.) 

1202.  iöirnencounjot  auf  anbete  ?trt.  j 
5>teju  üerwenbet  man  üon  jenen  SSirnen,  weld)e  beim  Äodjen 
fdjön  rott)  werben.  2ftan  bereitet  unb  fodjt  fie  wie  borige ,  nur 
Fommt  feine  &ittoMn\d)aU  unb  bafür  ein  ©tenge(a)en  £immt  unb 
ftatt  weigern  ©ein  rotfjer  baju,  au$  fyebt  man  fie  nidjt  eljer  Ijer*  I 
au«,  bi«  ber  ©aft  baran  btd  eingefod)t  ift.   ©obann  »erben  fie  5 
wie  oorige  angerichtet,  mit  ftiftartig  gefdmittenen  9ftanbetn  gefpidt,  ! 
unb  mit  feingefd)nittenen  ^iftajien  ober  längli^gefcfmittenen,  in 
3uder  eingemachten  grünen  23of)nen  beftreut.  —  Die  fd)öne  rottje 
garbe  erhalten  bie  kirnen  nur  burdj  langfame«  unb  lange«  ftodjen, 
namentlich  in  einem  irbenen  Siegel. 

1203.  »prifofencompot. 

Stoanjig  bi«  bierunb&wanaig  noch  etwa«  tyitte  SIprifofen  wer* 
ben  gefpatten  unb  auögefteint,  unb  fötale,  nachbem  bie  §aut  ab* 
gejogen  ober  fein  abgefault,  mit  jwei  ©poppen  SBaffer,  einem 
falben  ©poppen  SBein  unb  bem  nötigen  3uder  betjutfam  eine 
Sßiertelfiunbe  langfam  weidjgef ocf)t ,  fo,  baß  fie  ganj  bleiben, 
^un  werben  fie  mit  einem  Söffet  forgfältig  fjerau«get)oben  unb  in 
bie  beftimmte  ©djüffet  jierlich  angerichtet,  unb  ber  jurüdgebliebene  c 
©aft,  nadjbem  er  juoor  noch  bider  efngefod)t  würbe,  nach  einigem 
Grrf alten  barübergegoffen.  ©i«weiten  werben  auch  bie  Äerne  ge* 
brübt,  abgefault,  unb  gröblich  üerfthnitten  über  bie  Slprtfofen  geftreut. 

Stnmertung.  2)iefc«  fomie  bte  folgeuben  dompote  tion  9fr.  1204  bi« 
1210  bfirfen  nie  florf  fodben ,  fonbern  müffen  immer  e&er  nur  sieben,  roeit 
bte  feinen  Obftgatrungen  fld&  fonfi  gletd)  berfodjen. 

1204.  Wrfialicompot. 

SBirb  ganj  wie  üorfjergefjenbe«  bereitet,  nur  üerwenbet  man 
bie  Äerne  nidjt  baju. 
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1206.  $ftoumencora*ot 

*Jftan  übergtefjt  ungefähr  öievjig  fd)öne,  reife,  bod)  nod)  etroaS 
fefte  3toetWßen  öoer  Pflaumen  mit  fodjenbem  SBaffer,  ftetft  fie 
eine  93iertelftunbe  jugebecft  bei  (Seite,  unb  ^iebt  bann  bie  §aut 
baoon  ab;  finb  fie  nicht  tiollftänbig  reif,  fo  muß  man  fie  mit 
einem  feinen  fcharfen  Keffer  abfdjälen,  meil  bie  §aut  nicht  gerne 
herunterläßt.  Unterbeg  werben  acht  btö  jehn  tfotb  gitcfer  mit  jtoei 
Schoppen  Söaffer  unb  einem  halben  ©poppen  Sein  auf*  geuer 
gefegt,  nach  2lbfd)äumen  bie  3n)etfd)gen  ober  Pflaumen  baretnge* 
geben,  unb  nadjbem  man  fie  einige  ßeit  barin  mehr  jie^en  als 
lochen  hat  (äffen,  legt  man  foldjc  mit  bem  Schaumlöffel  anf  ein 
Sieb  jum  Ablaufen.  £er  jurücfgebliebene  unb  oon  i(jnen  abge- 
laufene ©aft  wirb  nod)  bider  eingefügt,  unb  hernad)  über  baS 
auf  eine  platte  angerichtete  Gompot  gegoffen. 

1207.  Äirfdjcttconnnit. 

Slnberthalb  s]3funb  hübfdje  &trfdjen  Werben  abgeftielt  unb  au«* 
gefteint  (was  am  letctjteftcn  mit  einem  fpifeigen  jpöljchen  ober  einem 
umgebogenen  *£raht  gefdjieht),  unb  mit  einem  ©läsdjen  SBaffer, 
ebenfoötcl  2öein,  jefm  i'otfy  3U(^er  un^>  einem  Stücfchen  3tatrot 
auf  S  Jeuer  gefegt,  wo  man  fie  unter  öfterem  Umfchwiugen  einige* 
mal  überfodjen  lägt,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausnimmt, 
unb  in  bie  beftimmte  Sd)üfjel  anrichtet.  £)er  jurücfgebliebene 
(Saft  wirb  bidCer  eingefocht,  unb  nad)  einigem  (Statten  über  bie 
flirfchen  gegoffen. 

1208.  Stadjelbeeramtpot. 
<5m  ?funb  noch  etwas  §axk,  oon  ben  SBufcen  unb  (Stielen  be^ 
freite  Stachelbeeren  werben  mit  jwölf  ßotfj  3ucfer,  einem  ®fos 
SBaffer  unb  einem  halben  ©lad  ©ein  auf's  geuer  gefegt  unb 
einigemal  leicht  aufgefod)t,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  bie  be» 
ftimmte  Schüffei  angerichtet,  unb  ber  jurücf gebliebene ,  noch  oiefer 
eingelochte  Saft  barübergegoffen. 

1209.  Stachclbeercompot  auf  anbete  2lrt. 

üttan  gibt  bie  wie  borige  gepufcten  Stachelbeeren  in  fochenbe« 
Sßaffer,  unb  ftelltjfte  jugebeeft  fo  lange  neben  baS  geuer,  bis  fie 
in  bie  $öfje  fommen,  wo  man  fie  bann  mit  bem  Schaumlöffel 
herausnimmt,  unb  in  ein  Sieb  legt.  9Jun  focht  man  jwölf  i'oth 
3u<fer  mit  einem  ®laS  Sßaffer,  bis  er  anfängt,  birf  ju  werben, 
legt  fobann  bie  Stachelbeeren  hinein,  unb  läft  fie,  wie  oben,  ju* 
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gebetft  ouf  bem  feigen  f)erb  toenigftenö  eine  (Stunbe  lang  jieljen, 
bod)  babei  5Id>t  gebenb,  ba§  fte  nic^t  fochen,  ba  fie  in  biefem  gatt 
gleich  jerplafcen  mürben.  €>ie  »erben  jefct  ^crauege^oben  unb  in 
bie  (5ompotfcha(e  gelegt,  unb  ber  jurücfgebliebene  <5aft  mit  fedj$ 
ßott)  3uder  fo  lange  eingefodjt,  bi$  er  anfängt  ©lafen  ju  »erfen 
unb,  in  bie  §öfie  gehoben,  langfam  üom  Söffet  abläuft,  »orauf 
btefer  fchöne,  rötliche  Saft  über  bie  Stachelbeeren  gegoffen,  unb 
ba8  ©anje  mit  fein  länglich  gefchntttener  3it^nenfd^ale,  bodj  nur 
fparfam,  beftreut  »irb. 

1210«  $ünbeereonu>ot. 

2lnberthalb  $funb  auägelefene  Himbeeren  »erben  mit  j»ölf 
Öottj  öerftofjenem  %udex ,  »orüber  üter  Eßlöffel  Saffer  gegoffen 
mürbe,  einigemal  aufgefocht,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  bie 
befttmmte  ©Rüffel  gelegt,  ber  jurücfgebliebene  Saft  mit  einem 
Kaffeelöffel  £irfch»affer  jur  gehörigen  $>icfe  eingelöst,  über  bie 
Himbeeren  gegoffen,  unb  ba«  (Sompot  jum  (Malten  gefteüt. 

1211.  (Srbbeercompot. 

Schöne  auSgelefene  (Srbbeeren  »erben  in  bie  beftimmte  ©Rüffel 
ober  (Sompotfchale  gebracht,  mit  £udtx  btcf  überftreut,  ein  ®lä$* 
d)en2öein  barangegoffen,  unb  eine  Stunbe  foftehen  gelaffen.  S3or 
bem  Auftragen  beftreut  man  fte  bann  mit  feingeftoßenem  3immt. 
—  ©et  SBein  fann  wegbleiben,  unb  bafür  ber  3U(ferr  mit  et»a$ 
SBaffer  bieflich  einge!oä)t,  nach  Srfalten  über  bie  (grbbeeren  gegoffen 
»erben. 

1212.  So&anmSieerconHJot 

Sin  f>alb  ^ßfunb  oon  ben  Stielen  abgerupfte  3ohanni$beeren 
»erben  mit  acht  Soth  3ucfer  in  einem  meffingenen  ^fännchen 
einigemal  überfocht,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausgenommen. 
Der  jurüctgebttebene  Saft  »irb  nun  noch  ziemlich  bi<f  eingelocht, 
unb  aläbann  über  bie  angerichteten  3ohanni8beeren  gegoffen. 

1213.  rrauflcncontyot. 

SBier  fchöne  Orangen  »erben  in  jtoeimefferrücfenbicfe  Scheiben 
gefdjnitten,  biefe,  naä)bem  fie  ausgelernt  finb,  in  bie  ßompotfchale 
gelegt,  mit  feinem  &u&tt  überftreut,  unb  an  einen  falten  Ort 
gefteüt,  nach  einer  halben  Stunbe  bann  »ieber  beftreut,  unb  nach 
einer  »eitern  Ijalben  Stunbe  nochmals.  Sinb  bie  Drangen  bitter, 
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fo  muffen  fie  abgemalt  »erben,  fo,  baß  aud)  md)t  ba$  @eringfte 
«Beiße  t>on  ber  ©djale  baranbleibt. 

1214.  Oeftürjteö  »epfelcomlHtf. 

Wtan  rietet  bie  SKepfel  na*  Wx.  1200  f>er ,  üerfätteibet  fie 
jebod)  in  üter  gleiche  Streite,  unb  foc^t  fie  bann  toie  bort  ange* 
geben  toeiä).  ©inb  fie  erfaltet,  fo  wirb  ber  Jßoben  unb  ^ernad) 
ber  föanb  einer  beliebigen  gorm  in  fdjöner  Drbnung  gebrängt 
batnit  ausgefüttert,  ber  leere  innere  SKaum  mit  ben  übrigen,  minbeft 
frönen  2lej>felfd)nifcen  bidjt  eingefüllt,  obenüber  ein  Rapier  gelegt, 
unb  fo  baö  @anje  feft  eingebrüeft.  Sftadjbem  nun  ba$  Rapier  ab* 
genommen,  legt  man  bie  befttmmte  (Sompotfcbüffel  über  ba$  @in* 
gebrücf  te,  ftürjt  ba«  (kompot  um,  unb  ftelit  e8  an  einen  falten  Ort. 
33or  bem  Auftragen  toirb  fobann  ber  unterbcß  btcf  eingefügte  unb 
toieber  jiemlid)  erfaltete ©aft  ber  Slepfel  bartibergegoffen.  — - 23 er* 
jierung:  @8  wirb  in  ber  gorm  ein  beliebiger  Shranj  gebtlbet,  in 
welkem  größere,  einigemal  in  3ucfertoaffer  aufgefocf)te  Sßeinbeeren, 
aud)  eingemachte  Hagebutten,  bie  93lümd)en,  unb  in  ^uefer  ein* 
gemalte,  gefjörig  gugefebnittene  grüne  Söolmen  ober  in  beren  Gh> 
mangelung  grüner  £itronat  ba«  gaubtoerf  barftellen.  Stuf  bie* 
fen  ftranj  »erben  aisbann  bie  Slepfel,  toie  oben  befd)rieben, 
gleichmäßig  georbnet. 

1215.  taftanien=  (ShmmeM  Sompot. 
£>ie  Äaftanien  toerben  einige  Minuten  gefocfyt,  bann  gefd)ält 
tote  bei  %lx.  468,  bodj  muß  man  2la)t  geben,  baß  fie  ganj  blei* 
ben.  9hm  toirb  ein  23iertelpfunb  in  einem  ^fänndjen  ettoas  gelb 
gebrannter,  mit  einem  ®la8  Sßein  aufgefaßter  £udn  baran* 
gegoffen,  bie  Äaftanien  barin  nod)  toeidjgef oa)t ,  fjernad)  in  bie 
(Sompotfdjale  angerichtet,  unb  faltgefteflt. 


1216.  8ierlcltf«alc. 

@8  toirb  eine  >}ifrone  an  einem  ^atb  ^ßfunb  $ucfer  abgerie* 
ben,  biefer  in  eine  ©djüffel  gelegt  unb  ber  ©aft  ber  3itrone  bar* 
aufgebrüeft,  baran  eine  2#aß  Weißbier  gegoffen,  unb  folebeß  bebeeft 
eine  Sßtertelftunbe  bei  Seite  geftelU.  9tun  werben  ad)t  Sot^  Heine, 
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gewafd)ene  Weinbeeren  nedft  fed)«  @glöffel  ©emmetbröfeln  (beffer 
3tt)ieba(f)  unb  wenigem  feingeftogenen  3tmmt  an  ba«  ®ier  get^an, 
baöfelbe  in  ben  Heller  gefteUt  unb  ganj  falt  feröirt 

1217.  SSeinfaltfdiale. 

SBirb  bereitet  wie  bie  taltfd)ale  Don  2Mer,  nur  bag  fn'eju, 
ftatt  Sier,  atter  Söurgunber  unb  ein  falber  <Sd)Oppen  SBaffer  ge* 
nommcn  wirb.  £>ie  Verfügung  gefd)iefjt  nad)  ©elteben. 

1218.  eä*ftf«c  ÄaltfaWe. 
Sßter  (5§(öffel  geriebene«  @d)Warjbrob ,  ein  Kaffeelöffel  feiner 
3immt,  fed)«  Eßlöffel  3utfer  unb  ber  ©aft  einer  «einen  fjalben 
Zitrone  wirb  in  eine  6d)üffel  gegeben ,  jwei  poppen  SBeigbier 
bajugegoffen,  bieg  untereütanbergemadjt ,  unb  bann  ju  ganjlidjem 
©rfalten  in  ben  Keller  geftellt. 

1219.  ffaltföale  tum  eierf«attnt 

3n  eine  2flag  2ftild)  gibt  man  ad)t  Sotf)  an  einer  falben 
Zitrone  abgeriebenen  £üdtx ,  ferner  jwet  Qrglöffel  Drangenblüten* 
waffer  unb  ein  f)albe«  Lorbeerblatt.  s}kd)bem  bie  SKila)  ein  paar* 
mal  aufgefod)t,  werben  fedj«  (Siweig  ju  fteifem  (©dmee  gefd)lagen, 
unb  mit  einem  Eßlöffel  Klögdjen  baoon  abgeflogen ,  Welche  man 
in  bie  focfycnbe  9fttld)  einfefct,  jwei  9flinuten  auffodjt  unb  unter* 
beg  mit  einem  ©djauutlöffel  letdjt  umfeljrt,  bamit  fie  aud)  oon  ber 
anbern  @eite  fodjen  fönnen,  worauf  man  fie  mit  bem  ©djaum*  , 
löffei  befjutfam  in  bie  baju  befttmmte  ©Düffel  anrietet.  9hm  , 
werben  bie  fed)ö  Eigelb  mit  einem  SMertelfcf} Oppen  faltem  fügen 
SKafmt,  nocf)  jwei  (Sglöffel  Orangenblüten waff er,  trier  ßotl)  gefto* 
genem  3"^*,  einigen  Körnten  @alj  unb  ad)t  <5tücf  grob  Oer* 
ftogenen  üftacaronen  berflopft,  unb  bie  jurücfgebliebene  fod)enbe 
yjlxlü)  barangegoffen,  bie[e«  bann  wieber  auf«  geuer  genommen, 
unter  fortwäfjrenbem  @d)lagen  mit  bem  <Sd)neebefen  nod)  einmal 
fod)enb  fjeig,  bod)  utd)t  fod)enb  gemadjt,  unb  Ijernad)  beljutfam  i 
über  bie  Klögdjen  in  bie  ©Rüffel  gegeben.  @«  wirb  ba«  ®anje  | 
jefct  in  ben  eller  ober  an  einen  fonftigen  falten  Drt  geftellt,  unb 
ööllig  erfaltet  am  SRadjmittag  ober  audj  jum  £l)eetifd)  gegeben. 
23or  bem  Auftragen  übergiegt  man  bie  Klögd)en  mtttelft  eine« 
Löffel«  normal«  mit  ber  barunter  befinbliaien  ©iermildj. 

1220.  MtftWe  tum  Himbeeren  unb  3toieiatf. 
3wei  $funb  rein  belefene  Himbeeren  werben  in  einer  mef* 
fingenen  Pfanne  auf  fdjwadjem  geuer  unter  fortwiüjrenbem  töüljren 
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fodjenb  ^etg  gemad)t,  bann  ein  Sud)  über  eine  @d)üffel  gebrettet, 
bie  Himbeeren  barcingef^üttct  unb  leid)t  burä^gepregt.  9?un  nimmt 
man  ju  brei  Steilen  §unbeerfaft  einen  £^eil  SGöaffer,  oerfügt  mit 
gehörigem  3uder,  legt  fyernad)  Üttacaronen  ober  ^rokbad,  2lntS= 
fdwttten  unb  brgl.  in  eine  (&reutefd)üffel,  unb  fct>üttet  barübcr  ben 
Ijergeridjteten  ganj  erfalteten  §imbeerfaft.  —  £>iefe  $altfd)ale  tötrb 
meift  an  9?ad)mittagen  gegeben.  3ur  3ßü>  ™  eö  Ie*nc 
Himbeeren  gibt,  bermifdjt  man  $imbeerfaft  mit  einem  Z\)t\i  gutem 
alten  ©ein  unb  ©affer,  unb  oerfügt  nadj  ^Belieben  mit  3uder. 

122L  taltfdjalc  Hon  <£d)Mt$xob. 
©eriebeneS  @ä)toar$broo,  auögeftetnte  fdjroarje  ftirfdjen,  £)im* 
beeren,  rein  geroafcfyene,  große,  außgef ernte  Weinbeeren,  fltofinen 
(tjon  jebem  biefer  fünf  SIrtifel  eine  Jpanbboll),  bann  ein  fjalb 
sßfunb  3U(*erf  ftoran  eine  3*rrone  abgerieben  rourbe,  unb  etwa« 
feiner  3mtnrt  roirb  mit  ©urgunber  ober  fonfttgem  guten  alten  ©ein 
angemadjt,  unb  mit  3uderbrob  ober  23i$quit  ju  £ifdj  gegeben. 

1222.  Äflltfdjale  öon  gctrothictcn  tirfdjen. 
@djöne  gebörrte  fd)toar$e  $irfdjcn  roerben  geroafdjen,  mit 
gutem  ©ein  übergoffen,  ein  ©tängeldjen  feiner  Qimmt  betgefügt, 
unb  nun  bebetft  trierunbjroanjig  (Stunben  an  einen  warmen  Drt 
geftellt,  bag  fie  gut  auftaufen.  $ernad)  hrirb  biö  jur  gehörigen 
©üge  geflogener  3u<fer  bareingegeben,  etroaS  feiner  3immt  unb 
jroei  (Sglöffel  3itronenjurfer  (9fr.  1930)  ober  SBanillejutfer 
1929)  baruntergemengt,  unb  baö  ©an je  mit  beliebigem  Söacfroerf 
ju  £ifd)  gegeben.  —  9ttand)e  $irfd)en  finb  burays  dörren  fer)r 
fyxrt;  biefe  müffen  üor  ©ebraudj  in  ©ein  fo  lange  bebetft  ge- 
bünftet  roerben,  bte  fie  aufgelaufen  finb. 


SBarme  ©fr ftfjmfett* 

1223*  »etfeldjalotte, 

2Id)t  bis  jelm  gute,  abgefaulte,  oom  ternfyauS  befreite  ßoa> 
ätfel  roerben  in  feine  SÖlattdjen  gefdmitten,  biefe  mit  einem  ©täS* 
d)en  ©ein,  fed)8  ßotfj  3U(*err  mer  8ofl  ©utter  unb  einer  3ifr*>nen* 
fäkale  auf's  geuer  gefefet,  jugebedt  langfam  »eidj  unb  furj  eins 
gefönt,  fo  bag  fie  olme  @aft  finb,  in  ein  irbeneS  ®efd)irr  geleert 
unb  bei  «Seite  geftellt.  9lun  fdjneibet  man  oier  abgeriebene  2ttila> 
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brobe  in  Ijatbfingerbtcfe  ©cbetben,  taucht  foldje  t>ott  beiben  ©eiten 
in  jerlaffenc  ©utter,  unb  füttert  bamtt  eine  biet  mit  Söutter  au*= 
öcftrtcr)ene  gorm  btd)t  au«;  auf  bag  ©oben  unb  9?anb  genau  unb 
paffcnb  bebecft  fmb,  werben  bie  ©emmelfa^etben ,  fo  weit  e«  noü> 
wenbig,  übereinanbergefegt.  3n  biefe  aufgefütterte  gorm  gibt 
man  jefet  eine  Sage  oon  ben  gefönten  Ueffeln,  ftreut  hierauf 
f leine ,  gewafcfyene  Weinbeeren,  bebecft  biefe  wieber  mit  einer  Sage 
5lepfeln,  unb  fäfyrt  fo  abwedjflungf  weife  fort,  bis  bie  gorm  oott 
ift;  im  ©anjen  oerwenbet  man  oier  bi«  fecf)8  Sott)  f leine  Söeht* 
beeren  baju.  Daß  über  bie  gorm  fjeroorftefjenbe  $3rob  wirb  ab* 
gefdmitten,  bie  flepfel  mit  ben  no$  übrigen  ©emmelfdmitten  genau 
bebecft,  einige  bünne  Reiben  Butter  barübergegeben,  unb  bie 
GEIjalotte  in  feigem  Dfen  binnen  ungefähr  einer  halben  ©tunbe 
fd)ön  gelb  gebacten,  worauf  man  fie  herausnimmt,  belmtfam,  ba* 
mit  fie  nid)t  jerfaüe,  auf  eine  platte  umftürjt,  unb  bie  gorm  erft 
nad)  einigen  Minuten  oon  if)r  abnimmt.  <5ie  foll  eine  fdjöne 
gelbe  Trufte  fjaben,  unb  mu|,  fobafb  fie  auf  bem  Ofen  lommt, 
ferotrt  werben.  —  £)ie  berf erlittenen  2lej>fet  fann  man  au*  mit 
allen  obigen  jjutfjaten  ro^  in  bie  aufgefütterte  gorm  geben,  boef) 
müffeu  fie  bann  oorfjer  wentgftenf  eine  ©tunbe  lang  in  ben  ge- 
nannten 3utf)aten  einmarinirt  werben.  &uk%t  brüeft  man  fie 
mit  einem  £udje  feft  ein,  unb  fdmeibet  jwei  Sotf)  Butter  barauf. 

2lnmerfung.  2)ie  Kalotten  tonnen  aud)  als  äfleljlipeife ,  formt  als 
felbfifiänbtgeS  ©eridjt  gegeben  »erben. 

1224*  Slctfcldjalottc  mit  ^rifofenmarmelabe. 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  wie  öorige,  ftatt  Söeinbeeren 
fommen  febod)  einige  @glö'ffel  Slprifofenmarmelabe  baju,  welche 
man  unter  bie  gefönten  Slepfet  mengt. 

1225,  WtMalotte, 

1226,  ^riföfendmlottc. 

33ier  abgef chatte  2ftila)brobe  werben  in  Ijatbfingerbicte  ©c^ei* 
ben  gefdmitten,  unb  biefe  na$  9er.  1223  in  Söutter  umgefe^rt, 
bann  adjtjefin  bis  jWangig  ^firfittje  ober  Styritofen  abgefault,  auf* 
gefteint,  mit  oier  Sotf)  ©utter  unb  ad)t  Cotr)  gefiofcenem  Sucfcr 
auf's  geuer  gefegt,  unb  unter  öfterem  Umfdjmingen  fo  lange  bar* 
aufgelaffen,  biö  Söutter  unb  3ucter  baran  gefdjmoljen  finb.  9t\m 
wirb  eine  biet  mit  Butter  ausgetriebene  gorm  fo  bidjt  als  mög? 
Ud)  mit  ben  ©emmelfdjeiben  aufgefüttert,  bie  gelösten  ^ftrftdje 
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ober  Slbrifofen  bareingefüllt,  ba«  über  bie  gorm  fjertoorftefjenbe 
©rob  abgefcfynitten,  unb  bie  (Sfjalotte  mit  bcn  nod)  übrigen  ©em* 
me(f(f)eibett  bebecft  unb  eine  Ijalbe  @tunbe  in  mittelljetgem  Ofen 
gebacfen,  roorauf  man  fie  nad)  9lr.  1223  umftürjt  unb  fogleid)  ju 
£{fdj  gibt.  —  <3oüte  bom  $oä)en  ber  ^firfidje  ober  2tyrtfofen  ju 
Diel  ©aft  bleiben,  fo  roirb  berfefbe  jurüctbefjatten  unb  raäljrenb 
bem  ©acfen  ber  Kalotte  bicf  eingelöst,  roo  man  bann  ledere 
na$  bem  Umftürjen  bamit  überftreid)t. .  SDie  gleiten  Dienfte 
triftet  §imbeerfaft,  ober  eine  bünne,  burd)ftdjtige  9ftarmelabe. 

Slnmerfuna,  ©tatt  Mc  93Tobfdjetben,  toomit  man  bic  beftridjene  ?£orm 
ausfüttert,  in  53  n  1 1  e  r  umjufeljreit,  fann  man  fie  aud>  aus  fjeifjein  <S  dj  m  a  1 5 
baden;  bann  fann  aber  nur  Obfl,  baS  idjon  gefodjt  ift,  eingefüllt  fterben, 
toaljrenb  man  fonft  bte  Styrifofen  unb  *ßftrftcfje,  gteid)  ben  Slepfcüx,  attcf)  v  0 1? 
einfüllen  fann. 

1227.  Hetfel  mit  ffloggenbrob. 
3flan  fd)netbet  jefjn  gute,  abgefdjälte  $?od)dpfel  in  bünne 
©ldttd)en,  unb  mengt  unter  ein  Ijalb  ^ßfunb  geriebene«  attgebacfe* 
ne$  föoggenbrob  ein  SBiertelpfunb  geftofeenen  3ncfer  unb  jroei  Kaffee* 
löffei  3tmmt-  nrirb  eine  biet  mit  ©utter  au$geftrid)ene 

gorm  mit  bem  Sörob  bicf  auSgeftreut,  unb  foldjeö  an  ben  SBdnben 
unb  am  ©oben  ber  gorm  angebrücft,  ba$  nod)  übrige  53rob  gut 
unter  bie  ^Lepf et  gemengt,  bie  gorm  mit  festeren  üotlgefüllt,  foldje 
mit  einem  £ud)  feft  eingebrücft  unb  bier  Sott)  ©utter  barüber* 
gefajnitten,  ba«  ©anje  im  Ofen  eine  ©tunbe  gebacfen,  t)ernad)  auf 
eine  platte  umgeftürjt,  unb  mit  3ucfer  beftreut  fofort  aufgetragen. 

1228.  Hetfel  mit  {Ret«. 
3mö(f  Sott)  föeiS  roirb  mit  fod)enbem  Söaffer  angebrüf)t,  nad) 
Abgießen  be«  lefctem  in  fod)enber  Sftitdj  tangfam  roeidj  unb  biet 
eingefod)t,  unb  injroifdjen  oier  tfotf)  ©utter  unb  bier  £otfj  an  einer 
3itrone  abgeriebener  &udtT  bajugegeben  unb  mitgefodjt,  worauf 
man  ben  SReiS  bom  geuer  nimmt  unb  fogtetd)  bier  Grigelb  barein* 
rüfjrt  gBafpenbbem  fd)dtt  man  ad)t  gute  ftogäpfet,  befreit  fie 
Dom  ßernfjau«,  fdjneibet  je  nad)  ber  ®rö&e  {eben  in  bier  bi«  fed)S 
Streite,  fefet  biefe  in  einem  Äaftrol  mit  oier  8oty  »littet,  fed>8 
Sotlj  3u<to>  «ner  äit^nenfeftate  unb  einer  fjalben  2fla&  SBaffer 
auf«  geuer,  fod)t  fie  meid),  bod)  bürfen  fie  nidjt  jerfaüen,  fyebt  fie 
bann  mit  bem  ©cftaumlöffel  fjerau«,  ftellt  fie  roarm,  unb  f od^t 
ben  jurütfgebltebenen  @aft  bicf  ein.  9ßun  roirb  in  ber  Sftitte  be« 
©oben«  einer  runben,  bicf  mit  ©utter  auSgeftridjenen  unb  bicf  mit 
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©emmetbröfeln  beftreuten  gorm  Don  ungefähr  fedjs  ^epfelf^nifeen 
ein  fleiner  ©tern  ober  ein  tränken  angebracht,  unb  barüber  bie 
<pälfte  beö  bicf  eingelochten  Reifes  unb  auf  biefen  eine  Sage  $ej>fel 
gegeben,  »eldje  man  mit  ber  anbern  §a'lfte  SReis  bebedt,  »oburd) 
bie  gönn  bann  coli  fein  wirb,  ©inb  nod)  »eitere  Siepfelfdjnifce 
uor^anben,  fo  legt  man  foldje  oben  barüber,  brüctt  ba$  ©anje 
mittclft  eine«  öerfe^rten  Eßlöffel«  feft  ein ,  fteüt  e8  eine  Giertet* 
ftunbe  in  einen  Reißen  Dfen,  bamit  es  burd)au«  f)ei§  »erbe,  ftürjt 
baffelbe  fobann  auf  eine  »arme  statte  um,  oergiert  e«  um  ben 
föanb  mit  cingemadjten  $irfd)en,  unb  gibt  fold)e$,  nadjbem  ber  bicf 
eingefoc^te  <5aft  ber  Sieget  burays  ^ieb  barübergegoffen  »urbe, 
fogleich  jn  fcifdj. 

1229.  Vftrftye  mit  Nett. 

1230.  «(nrOofen  mit  Stete. 

Serben  beibe  ganj  nadj  91r.  1228  jubereitet  unb  beenbet,  nur 
nimmt  man,  ftatt  ber  Hepfel,  s»ölf  ?prji*e  ober  %riFofen. 

1231.  «etfel  mit  »nttcr. 

Gr8  »erben  oon  fed^efm  abgehalten  Reinetten  ober  8or«* 
borfern  eilf  ©tücf  genommen,  au6  biefen  forgfdttig,  ba  fie  ganj 
bleiben  müffen,  mit  einem  fingerbiefen  2Iu$ftedjer  baä  ßernljauS 
auögeftodjen ,  unb  bie  5lepfel  fogleidj  in  falteö,  mit  bem  (Saft 
einer  halben  ^ttrotte  bermifdjteg  ©affer  gelegt,  bamit  fie  »eiß 
bleiben.  9hm  fet^t  man  in  einer  Pfanne  eine  halbe  2ßaß  SÖaffer, 
ein  SMertelpfunb  3ucfer,  uier  tfotf)  Butter,  ein  ©tagten  alten 
Söein  unb  eine  3itronenfchale  jum  geuer,  gibt  bie  ausgeflogenen 
lepfel  barein,  unb  focht  fie  jugebeeft  langfam  »eid).  Sollten  fie 
nicht  auf  einmal  gefönt  »erben  fönnen,  fo  fann  man  bie  fertige 
§ätfte  in  einer  ©Rüffel  gur  föärme  bringen,  biß  auch  bie  anbere 
|)ä(fte  »eichgefodjt  ift,  »orauf  man  fämmtliche  eilf  Slepfet  »arm* 
fteüt.  SDie  noch  übrigen  fünf,  in  feine  33lättd)en  üerfdjnittenen 
SIepfet,  fod)t  man  mit  m'er  Soth  Butter  unb  oier  üot^  3ucfer 
»eid),  unb  üerrührt  fie  jur  2Harmelabe  ober  ftreid)t  fie  burdj  ein 
©ieb.  3n  bie  ätfttte  ber  jum  Anrichten  beftimmten  Gompotfchüffel 
»erben  nun  fieben  üon  obigen  lepfeln  im  färanj  nebeneinanber* 
gefteüt,  unb  bereu  Sluöftid)  mit  einer  großen  eingemachten  ftirfdje 
bebeeft,  über  biefe  fieben  bann  »eitere  brei,  unb  beren  Sluäftich  eben* 
fo  bebeeft,  auf  biefe  bann  ber  letzte,  toetdjer  ber  größte  fein  follte, 
gefteüt,  unb  beffen  guefttdj  gleichfalls  mit  einer  $trf<f)e  bebeeft,  unb 
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oon  ber  3ttarmelabe  Jefct  ein  Shranj  um  bie  Siegel  gebogen.  Älle« 
bieg  mug  jebodj  fefjr  f$nell  gefc^e^cn,  bamit  baS  ©anjc  uo*  f)eig 
ja  STcfc!^  fommt. 


1232.  ©eftiirjte  ^le^fel  mit 


3toanjig  Reinetten  toerben  abgefault,  gehalten  unb  Dom  äern* 
fyauS  befreit,  bann  bie  §älfte  je  nad)  ber  ©röge  in  oier  bis  feä)S 
Steile  öerfdjnitten,  unb  fogleid)  in  falte«  Söaffer,  »orein  ber@aft 
einer  falben  3^ronc  gebrüdft  tourbe,  gelegt  9ßun  fefct  man  in 
einer  Pfanne  eine  t)albe  2ftag  ©affer  mit  einem  SBiertetyfunb 
3u<fer,  toter  8otf)  ©utter,  einem  ©lösten  gutem  alten  ©ein  unb 
einer  3itronenfd)ale  jum  geuer,  unb  foä)t  barin  bie  2lepfetfd)nifce 
jugebeeft  langfam  toei$,  »aS  jebod)  forgfältig  gefdjeljen  mag,  ba* 
mit  fie  nidjt  jerfaüen;  ftnb  alle  toei$,  fo  f)ebt  man  fie  mit  einem 
6djaumlöffel  auf  eine  platte  IjerauS,  unb  fteüt  fie  jugebeeft  »arm. 
3n  ben  jur M gebliebenen  Saft  gibt  mau  als  bann  norij  bier  ßotlj 
3uder,  ebenf ooiel  ©utter,  unb  hierauf  bie  anbere  $ätfte  ber  juüor 
in  feine  $3tättä)en  gelittenen  2leJ>fel,  f oä)t  biefe  barin  rueid),  unb 
öerrfifjrt  fie  jur  üttarmetabe.  (£tne  bid  mit  ©utter  auSgeftrid)ene 
gorm  »irb  fefct  mit  ben  gefönten  ©djnifeen  fdjneden artig  fo  pa\* 
fenb  als  möglid)  fotoofyl  am  ©oben  als  an  ben  ©dnben  auSgefüt* 
tert,  bie  leere  SWitte  mit  ber  SKarmelabe  ausgefüllt,  foldje  jiemlid) 
feft  eingebrüdt,  unb  fobann  bie  gorm  nod)  furje3«t  in  ben  feigen 
Ofen  geftedt,  bamit  bie  Slepfel  burdjauS  tieig  »erben.  sJtad)bem 
man  fte  bann  mit  ber  gorm  herausgenommen,  ftürjt  man  fie  üor* 
fid)tig  auf  bie  platte  um,  lagt  bie  gorm  nod)  einige  Slugenblicfe 
barauf  liegen,  bamit  bie  $lepfel  tooüftänbig  herausfallen,  ftreidjt 
l^ernad)  auf  bie  Sietfel  einige  (Sglöffel  §imbeerfaft  ober  ebenfooiel 
oon  einer  beliebigen  bünnen  äRarmelabe,  unb  gibt  fie  fogleid)  ju 
Xiftt).  —  $auj>tfadjüdj  mug  man  biebei  barauf  fefjen,  bag  bie 
Slepfelmarmelabe  ganj  Mcf  unb  trotten  eingef od)t  ift,  ba  im  anbem 
gall  beim  Umftürjen  ber  gorm  auf  bie  platte  bie  Äepfel  auSein* 
anberrutfdjen  toürben. 

1233.  ©ebratene  «etfel  mit  Satter, 
äflan  f ct)alt  ©orSborf  erätf  el  ober  Reinetten  ober  f  onftige  Heine 
fefte  Slcpfcl  fdjön  ab,  reifjt  fie,  nad)bem  baS  Äern^auS  üorft^tig 
ausgeflogen  ift ,  in  ein  bief  mit  ©utter  auSgeftridjeneS ,  auf ge* 
fä^lageneS  tfudjenbled)  ober  in  ein  anbereS  paffenbes,  mit  einem 
jmeifingerfjoljen  föanb  oerfefceneS  (Sefdu'rr  nebeneinanber,  bratet  fie 
langfam  im  Ofen,  begiegt  unb  beftreut  fie  mafjrenb  biefer  >$eit 
öfter«  mit  jerlaffener  ©utter  unb  geflogenem  gisdet  (im  ©anjen 
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mit  fedj«  ßotlj  ©utter  unb  ebenfoüiel  &\xdn)t  unb  gibt,  wenn  fie 
anfangen  gelb  ju  werben,  ein  $Hä«d)en  2ßctn  baran.  Sobalb  fie 
fertig  finb,  werben  fie  auf  bie  beftimmte  platte  jierlid)  angeridjtct, 
ber  jurüdgebliebene  Saft  mit  ein  wenig  ffiaffer  aufgelöst  unb  auf* 
ge!oa)t,  ber  ftatfttd)  ber  Slepfel  mit  beliebigen  eingemadjten  grüdjten 
gefüllt,  unb  bie  ©auce  unter  bie  Slepfel  gegeben. 

Bnmertung  2>tefe  unb  bie  betben  borljergeljenben  Hummern  tann 
man  aud)  al«  felbfifUnbige«  (Script  mit  Meinem  Sadtoert  ferbiren. 

1234«  ©ebünftete  Sletfel  mit  Butter. 
2ld)t  bis  jeljn  s2lepfe(  werben  gefdjält  unb  in  ©d)nifce  geseilt, 
unb  biefe  in  mer  Cotlj  ©utter  unb  einem  Stoppen  Gaffer  mit 
oier  Sotf)  3u<ta  unb  einer  3itronenfa)ale  jugebedt  auf  fd)Wad)em 
Seuer  weid)  unb  leitet  eingebünftet,  bod)  ofuu  fte  umjurüljren. 
©ie  follen  eine  ganj  turje  (Sauce  unb  eine  gelblidje  garbe  faben, 
werben  al«bann  ^etg  angeridjtet,  unb  fogleid)  mit  gebratenem  gleifa), 
al«  Sotelette«,  ©eflüget  jc,  ju  £ifd)  gegeben.  —  Äodjen  fid)  bie 
@d)nifce  nictit  f  diu  eil  wetd),  fo  giejjt  man  nod)  etwa«  ©affer  nad). 

1235.  »ramigebünfiete  »utteränfel. 

<5ed)jef)n  f leine,  fefte  lepfet,  bie  im  £o$en  nta^t  jerfaden^ 
werben  gefdjält,  unb  foldje,  nadjbem  ba«  Äernfjau«  forgfam  au«* 
gefdjnitten,  ober  mit  einem  3lu«ftedjer  au«gefto*en,  nebeneinanber 
in  ein  breite«,  etwa«  tiefe«  ©efajirr  geftellt.  Nun  wirb  fed>«  tfotl) 
SÖutter,  ad)t  tfotfy  j&udtT,  eine  &ittontnfäaU,  ein  ®la«  ©ein  unb 
ebenfooiel  SBaffer  bajugegeben,  unb  ba«  ©anje  im  Ofen  ober  auf 
bem$erb  weid)  unb  fur$  eingebünftet,  bi«  ber  $udtx  anfängt  fid) 
ju  färben,  wo  man  bann  nod)  etwa«  Söaffer  nadjgiefjt,  bamit  fid) 
ber  @aft  wieber  auflöfe.  ©inb  bie  8eJ>fel  roti$  unb  braun,  fo 
werben  fie  mit  bem  öa<ffd)aufeltt)en  in  bie  dompotfdjale  ange* 
ridjtet,  ber  <5aft  barübergegeben,  unb  beim  Starteten  fleine  öutfer* 
tetgblümd)en  ober  anbere«  fleine«  SBatfwerf  jwifdjen  fie  unb  um 
fie  herum  geftellt. 

1236.  9}ei«ä>fel 
(Sin  falbe«  $funb  9fci«  Wirb  ganj,  nad)  9fr.  1228  weidjgetodjt, 
nur  ofyne  ©utter,  unb  ebenfall«  Eigelb  unb  %witv  bareingerüfjrt. 
Unterbeg  ftid)t  man  oon  jwölf  bi«  fedjjefjn  abgefaulten  Anetten 
ober  ©or«borfern  befjutfam  ba«  fternfjau«  au«,  unb  fefet  fte,  ju* 
gebetft,  mit  jwölf  ?otfj  3u(fer,  einer  3itronenfa)ale  unb  fo  biet 
Gaffer  jum  geuer,  ba§  man  fie  leidjt  barin  weid)fodjen  faira. 
$>ie  me^f el  bürfen  Jebod)  nid>t  oerf oa)en  ober .  jerpla^n ,  bafjet 
immer  naa)jufel>en  ift,  unb  wenn  einer  bor  bem  anbem  wei#  Ware, 
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fo  mu&  foldjer  ^erauögel)oben  unb  auf  ein  ©ieb,  unter  toeld)e« 
ein  ®efd)irr  geftellt  ift,  jum  Ablaufen  gelegt  werben.  @inb  alle 
Slepfel  weid)geforf}t  unb  abgelaufen,  fo  wirb  ba«  in  bie  <5d)üffel 
gelaufene  5ftA#PMjftt  ju  bem  in  ber  Pfanne  gegeben ,  unb  mit 
biefem  nod)  bidlid)  eingelöst,  ^lun  legt  man  ben  ÜfeiS  in  eine 
etwa*  toette  GEompotfd)üffel  bergartig  ein,  unb  ftellt  bie  lepfel  im 
Äranj,  um  benfelben.  Slüf  biefen  erften  fommt  bann  ein  jweiter 
unb  ein  britter  ßranj,  bod)  nimmt  man  ju  jebem  einen  Slpfel 
weniger*  unb  e$  wirb  fo  eine  Slrt  "Jtyramibe  gebilbet.  (Sin  falber 
2lpfel  mad)t  oben  ben  6*lu&.  ^aa^bem  man  iefct  ba$  ©anje 
nod)  eine  $iertelftunbe  in  benDfen  geftellt,  bebeeft  man  ben  2luS= 
ftidj  be«  oberften  5lpfel8  mit  einer  eingemadjten  firfdje  ober  einer 
eingemadjten  $imbeere,  bann  wirb  ba$  ©eridjt  mit  bem  nod)  mar* 
men,  bitf  eingeFod)ten,  faum  nod)  laufenben  s2lepfelfaft  übergoffen, 
nad)  belieben  mit  fetngefdjnittenen  ^iftajien  ober  grünem  3tamat 
überftreut,  unb  fogleid)  ju  £tfd)  gegeben. 

1237*  ©ttfftefe  ätoetfdjgcn  mit  (Sfjocolabc. 

(5in  $funb  fd)öne,  gebörrte  .grocifdjgen  werben  gewafdjen,  in 
3ßaffer  weidjgefotten ,  tjevnad)  abgejdjüttet  unb  audgefteint.  Dt u n 
mad)t  man  ein  SBiertelpfunb  ©utter  ober  gute«  8d)malj  t)ei&,  gibt 
bie  3tt)etfd)gen  bar.ein,  unb  rottet  fte  einigemal  barin  um,  wofjl 
2ld)t  gebenb,  baß  biefelben  nidjt  anbrennen.  $>ann  bringt  man  fie 
jum  Ablaufen  auf  ein  <5ieb,  legt  foldje,  mafjrenb  fie  no$  warm 
finb,  in  ad)t  Sott)  geriebene,  mit  fed)«  Öot^3"^r  oermengte  (Sfjo- 
colabe,  unb  feljrt  fie  barin  um,  fo  ba&  fie  ganj  bamit  überjogen 
fxnb.  §.9fnad)  werben  fie  aufgekauft  auf  bie  befttmmte  platte  an* 
gerietet,  unb  ber  SRanb  ber  lefctern  mit  ©utterteigblümdjen  (Wx. 
1945)  betränkt,  weld)e  oor  bem  Söacfen  mit  @i  beftrtdjen  unb  mit 
iudex  unb  3immt  beftreut  würben. 

1238.  flcpfclmus. 

®ute  &orf)äpfel  werben  abgefftält,  gehalten,  com  &crn£>au$ 
befreit  unb  gewafdjen,  bann  mit  einem  ©las  Stoff  er,  einem  6tü<! 
3urfer  unb  einem  <ötengtf<fe?n.  girnrni  auf7«  geuer  gefefet,  unb  ju< 
gebeeft  weidjgefodjt.  $ernadj  werben  fie  oerrft^rt  unb  nad)  ©etfe« 
ben  burd)  einen  £)urd)fd)(ag  ober  ein  @ieb  getrieben,  in  bie  be* 
ftunntfe  ©«üffel  angerichtet,  bief  mit  3ucfer  überftreut,  unb  mit 
einer  glü^enben  ©d)aufel  glafirt.  —  Äann  man  aud)  f  alt  geben. 
1239«  Slcpfelmue  auf  getoöWWe  s,lrt 

£)ie  wie  twige  ^rgerid^eten  ?lepfel  fefct  man  mit  fo  Diel 
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©affer,  bag  es  bis  jur  §älfte  an  iljnen  Ijeraufgefjt,  unb  einer  3t* 
tronenfd)ale  auf«  geuer,  fod)t  fie  jugebedft  weidj,  unb  üerrüfjrt  fte 
fobann.  9ßun  »erben  jwei  $od)löffel  9ftef)l  mit  einem  ©djoppen 
3ftild)  glatt  angerührt,  bieg  unter  beftänbtgem  föüfjren  an  bie 
Hepfel  gegoffen,  (entere  bamit  nod)  eine  SBiertelftunbe  langfam  ge* 
foc^t,  unb  bann  angerichtet.  3ttan  gibt  jefct  jwei  ©glöffet  geriebe* 
ne«,  in  einem  ©tücfdjen  Butter  f^ön  gelb  geröfteteS  ©eigbrob 
gleidnitdgig  barüber,  unb  öcrfägt  beliebig  mit  &udtx.  —  2luf  tiefe 
2lrt  f od)t  man  bie  Slepfel  gewöfyntid)  im  $  e  r  b  ft ,  wenn  fie  nod) 
rauf)  finb;  finb  fte  fd)on  abgelegen,  fo  laßt  man  ba8  äflefjl 
unb  bie  2mid)  fort. 

1240.  ©etnxfnete  Steffel  p  Wien. 

©etrodnete  (gebörrte)  2leJ>felfdjnifce  Serben  reinlich  ge  Waffen, 
unb  mjt  jWei  feilen  ©affer,  einem  £f>eil  ©ein,  einem  ©tütfdjen 
3nder  unb  3^wt  bebeeft  (angfam  weid)gefod)t,  bann  ein  ßodj* 
löffei  2)Mi(  in  feigem  ©djmalj  gelb  geröftet,  unb  mit  ber  nod) 
öorfjanbenen  Sörüfye  ber  Slepfel  abgerührt,  bieg  nun  an  festere  ge* 
tfjan,  nötigenfalls  nodj  ©affer  beigegeben,  unb  ba8  ©anje  nodj 
gut  eingelöst.  —  öei  gutem,  fugen  Dbft  fann  3urfer  unb  ©ein 
wegbleiben. 

124t  ©etrotfneteS  Dbft  ju  Iodjen, 
üftan  nimmt  getrotfnete  2lepfel  unb  SÖtwen,  getrotfnete  3wetfd)* 
gen  unb  getrotfnete  ^trfdjen  ober  Söetc^feln ,  reinlid)  in  »armem 
©affer  gewafdjen  unb  öon  jebem  gleidjüiel,  unb  fodjt  bieg  jufam* 
men  nad)  öorfjergefjenber  Kummer.  —  ©ut  ift  e$,  wenn  man  bie 
kirnen  eine  ©tunbe  oor  bem  übrigen  Dbft  jufefct,  ba  fie  nid)t 
fo  fdjnell  weid)  Werben. 

1242.  @efo«te  Smten. 

©ute  Äodjbirnen  werben  abgefdjalt,  Je  nadj  tljrer  ©röge  gang 
ober  gefpalten  mit  einem  (Stengeidjen  3immt  auf«  geuer  gefegt, 
fo  öiel  ©affer  barangegoffen ,  bog  e8  bie  $öf)e  ber  ©irnen  tjat, 
unb  biefe  barin,  jugebetft,  fjatb  meid)gefod)t.  Unterbeg  röftet  man 
in  einem  ©tü<fd>en  Söutter  einen  $od)töffel  attefjl  unb  einen  <£g» 
löffei  örobbröfeln  fdjön  gelb,  rüljrt  bieg  mit  ber  ©tmenbrülje  ab, 
fod)t  e$  bamit  auf,  gtegt  biefe  ©auce  nun  an  bie  Söimen,  unb 
fod)t  lefctere,  nadjbem  ein  ©tücfdien  j&üdtx  barangetfjan ,  öoUenbä 
barin  weidj.  —  j&videx  unb  £immt  fann  aud)  wegbleiben. 

1243.  motytmmtn. 

3wei  $funb  Don  ben  ©tiefen  abgerupfte  Äirfd)en  werben  mit 
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einem  ©laschen  ©äff  er,  ebenfoötel  ©ein,  einem  ©tücfdjen  3ucfer 
unb  ettoa«  3immt  auf^  8cuer  gefefet,  eine  halbe  23iertelftunbe  ge* 
focht,  bann  in  bie  ©djüffel  angerichtet,  nnb  bie  (Sauce  barüberge* 
goffen.  3ft  ju  t)iel  ©auce  toorhanben,  fo  totrb  foldje  na*  bem  8n* 
rieten  ber  Strfchen  noch  bicler  cincjcfoc^t.  —  @inb  befonber«  ju 
ftohrnubeln  (9h:.  976)  fe^r  gut 

1244.  ©elothte  3metf«öen. 

$)ie  3toetfchgen  »erben  auSgefteint  unb  getoafchen,  mit  toter 
£oth  ©utter,  einem  falben  ®lä«chen  ©affer,  einem  ©tücf  3ucfer 
unb  einem  ©tenejeldjen  &immt  auf«  geuer  gefegt  unb  jugebeeft 
toeidjgebünftet,  ^emae^  in  eine  ©chüffel  angerichtet,  unb  ber  ©aft 
barübergegoffen.  —  tfann  man  auch  ganj  nach  cor  ig  er  Kummer 
Zogen. 

1245.  ©efocfite  getroefaete  3toctf4geit* 

(Sin  $funb  3toetfdjgen  toerben  in  toarmem  ©affer  getoafchen, 
bann  mit  einem  ®la«  ©ein,  brei  (Schoppen  ©affer,  einem  €5tücf * 
<hen  3u<fo  unb  einem  ©tengelchen  3tmmt  ium  Seuer  gefcfttr  unb 
jugebeeft  langfam  toeichgefodjt.  $ernach  »erben  pe  mit  einem 
(Schaumlöffel  in  bie  beftimmte  ©chüffel  angerichtet ,  ber  jitrücfge* 
bliebene  @aft  noch  ein  toenig  eingefocht,  unb  fobann  barüberge* 
Soffen. 

1246.  ©etodjte  getroefnete  3toetfchgen  auf  gewöhnliche  Sri 

SGathbem  bie  3toetfcf)gen  in  toarmem  ©affer  getoafchen  finb, 
toerben  pe  mit  ©affer  gutn  geuer  gefefct,  unb  langfam  toeichge* 
Focht,  unterbeg  ein  flochlöffel  2Rehl  nnb  ein  Gglöffel  ©emmelbrö* 
fein  in  einem  ©täcfthen  ©utter  gelb  geröftet,  bieg  mit  bem  ©affer 
ber  3toetf<hgen  abgerührt,  unb  lefetere  bann  noch  eine  S3iertetftunbe 
barin  aufgefocht. 


ätofefnebene  falte  ©ertöte* 

1247.  Sletfdjfttla. 
Sicht  reingepufcte ,  berhauene  Äcilberfüfje,  einige  ftalbsfnochen 
unb  brei  ?funb  föinbfletfch  toerben  in  einem  irbenen  £afen  ober 
gut  öerjinnten  Äaftrot  auf«  geuer  gefefct,  unb  brei  Steile  ^etle 
gleifthbrühe  unb  ein  Ztyxi  halb  toeijjer  ©ein  §alb  (Sffig  barange* 
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gdffen,  fo  m  e«  fjanbbod)  über  ba«  gleifdnoett  gety.  IBcnti  fol*e$ 
bereit«  am'&oftrn  ift,  fd)äumt  man  e«  rein  ab,  gibt  einen  gepufcren 
(seöerief  opf,  einige  ^eterfilienmurjeln,  eine  gelbe  föübe,  bier  ßorbeet* 
blatter,  &»ei  mit  einigen  Letten  beftecfte  3»iebeln,  oier  ©lütttfcen 
üttu«Fatblüte ,  *»ölf  $f eff erf örner ,  ein  ©träugdjen  @ftragon,  ein 
fjatbfingerlange«  ©tü(fd)en  ütteerrertig  unb  ©alj  barein,  unb' lägt 
bieg  nun,  inbem  man  injtoifdjeu  **»a«  abfettet,  oier  biö  fünf 
(gtunbett  ganj  langsam  etnfodien  of)ne  aujugiegen,  bi«  bie  ©rülje 
bem  gleifa}»erfe  qleidrfteijt,  worauf  man  ba«  ®anje  in  ein  auf 
einer  ©«üffel  ftefjenbe«  ©icb  f*ürtet.  Oft  e«  rein  abgelaufen,  fo 
werben  gleifd)  unb  güge  ^erau«gef)oben  unb  beliebig  toermenbet 
(Untere  getoöfjnüd)  ju  gugfatat),  bie  iörütje  über  9*ad)t  in  ben 
Heller  geftellt,  am  anbern  borgen  ba«  ftd>  »teber  gefammelt  fas 
benbe  gett  mittelft  eine«  bleiernen  Löffel«  abgenommen,  unb  bie 
@ulj  bi«  auf  ben  <3afc  nebft  fed)«  oerflopften  (5iern  in  ein  reine« 
$od)gefct)irr  gebradjt.  ©o  lägt  man  fte  auf  bem  geuer  unter  fort* 
»ctyrenbem  SKüfjren  bi«  jum  flogen  fommen.  $at  fte  einmal 
aufgef dd)t  unb  finb  bie  gier  geronnen ,  f o  ftellt  man  Me  <5ul& 
bann  eine  gute  SSicrtelftunbe  genau  jugebetft  an  einen  »armen 
Ort  bei  @eite,  »&f)renb  »eldjer  Seit  fte  ft«  gef Rieben  fytbett' fotl. 
Unterbeg  »irb  an  bie  oier  güge  eine«  umgefeljrtcn  ©tufjt«  eine  reine 
©eruierte  gekannt  unb  feftgebunben,  ein  reine«  tfaftrol  ober  eine 
©Rüffel  battfntergeftellt,  unb'  rttrige  @d)*l>flöffe*t>oti  oon  ÖeYSulj 
baraufgegoffen.  ."Der  erfteSlufgug  mug,  nad)bem  er  buwfygelaufen, 
»ieber  jurütf  ju  ber  unreinen  <5ulj  gebracht  »erben,  unb  biefe  »äf)* 
renb  bem  $)ur$giegen  ftet«  an  einem  »armen  Ort  fielen,  ^ungibt 
man  normal«  j»ei  <&d)öpflöffelooll  auf  bie  ©eroiette.  Sollten 
foläV  nod)  nid)t  friftaltyetl  burd)laufen,  fo  bringt  man  fte  »ieberum 
ju  ber  unreinen  @ulj,  »orauf  man  abermal«  j»ei  ©^öpflöffelooa 
auf  bie  ©erüiette  gibt,  »o  bie  ©ulj  nun  »ofyl  friftalifjeü  bura> 
lauft  Söenn  tfefctere«  nid)t  ber  gall  fein  follte,  fo  »irb  bie  ganje 
@ulj  fdutetl  bura^gegoffen,  al«bann  öertlopft  man  $»ei  bi«  brei  <£i* 
»eig  bünn  mit  $»ei  Crglöffel  ©affer,  gibt  e«  an  bie  burd)gelaufene 
@ulj,  nimmt  b^tbetne'uetbmft«  atffrftMr,  lagt  fie  unter  fort* 
»äljrenbem  föityren  einmal  auffod)en,  unb  ftellt  fie  gugebectt  nod) 
eine  93ierte(ftunbe  an  einen  »armen  Ort  bei  (Seite,  »o  fie  ftd) 
nun  gerieben  fjaben  »irb,  unb  man  fie  nad)  unb  nad),  »ie  oben 
bemerft,  »ieber  burd)  eine  reine,  frtfä^  auf  gekannte  ©eroiette 
giegt.  —  SBeffer  nod)  gef djieljt  ba«  £urdjgiegen  (giltriren)  ber 
<5uij  burcti  einen  gil^ut  (giltrirbentetj,  ber  oben  roeit  ift,  unb  nad) 
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unten  fid)  jufjufct;  berfelbe  mug  aber  oor  bem  ®ebraud)  immer 
einige  3eit  in  taue«  Söaffer  getagt,  mtb  nad)  bem  ©ebraud)  fo* 
gleid)  lieber  rein  auSgemafdjen  unb  getroefnet  toerben.  —  Saft 
erfaltet,  bod)  no*  laufenb,  bermenbet  man  bie  @u(j  jum  (Sinfefeen 
öon  gifd)  unb  gleifc&toerf  ober  jum  Ueberfuljen,  ganj  erfaltet 
unb  feft  beftanben  ju  SSerjterungen.  9J?an  fann  fte  ju  bem  ätoeef  e 
aud)  färben:  rotf),  inbem  man  SRotfjerübeneffig ,  grün,  inbem 
man  einige  Kröpfen  (Spinattopfen  an  bie  laue  ©ulj  rüfjrt;  gelb 
mit  abgebrühtem  ©afran,  ober  inbem  man  einen  S£ljeil  berfelben 
mit  bunfeln  3»iebelfdjalen  an  einen  mannen  Ort  ftellt,  unb  eine 
SBiertelftunbe  bamit  jie^en  lagt.  —  ©oll  bie  <§ut$  für  ßranfe 
bienen,  ft)  nimmt  man  einen  &alb$fd)enfel  Opajen)  unb  jtoet 
äälberfüge,  beibe«  genauen,  eine  altere,  reingepufcte  unb  üer^auene 
£aube,  einen  poppen  ©ein  unb  fo  Diel  Söaffer,  baß  e$  barüber 
hergebt,  ftellt  bieg  in  einem  ftaftrol  auf«  geuer,  unb  fd)äumt  bei 
beginnenbem  Soeben  rein  ab.  92un  roirb  eine  jerfd^nittene  fttoitbü, 
eine  Ijalbe  6eüeriettmr$el ,  eine  tjalbe  gelbe  föübe,  beibe«  rein  ge* 
mafdjen  unb  gejmfct,  eine  ^eterfiliennjurjel  fammt  bem  feinften 
Sfraut,  ettoa«  £aud)  unb  toenigeä  <Salj  beigefügt,  unb  fo  lägt  man 
ba«  ®anje  jttjei  ©tunben  langfam  foa)en.  9tod)bem  bann  ein 
(Sglöffel  ^itronenfaft  bajugegeben,  tmrb  e$  burd)  einen  feinen 
©eifjer  ober  ein  £udj  abgefdjüttet  unb  faltgefteUt,  na*  gänjlidjem 
(Malten  baö  gett  obenüber  abgenommen,  unb  bie  ©ulj  oermenbet. 

1248.  «uff. 

SBtrb  gang  na*  ooriger  Kummer  bereitet  unb  beenbet,  nur 
mug  man  eine  alte  $enne  unb  einige  alte  Rauben  mitfod^en 
unb,  ftatt  (§ffig,  ben  gangen  Xtyil  2Bein  nehmen. 

124Ö.  gtfdrfuk  Saftend 
3Wan  fäneibet  einen  oier  $funb  fdjtt-eren  Äarpfen  in  ©tücfe, 
fefct  fold^e  in  einem  reinen,  gut  öerjinnten  Äaftrol  ober  in  einem 
irbenen  f>afen  mit  jmei  Oftag  frifdjem  Söaffer,  einem  ©poppen 
(Sffig  unb  ebenfooiel  gutem  alten  SBein  auf's  geuer,  unb  fügt  fed)8 
Lorbeerblätter,  fedjä  ganje  ^ßfefferförner,  ein  jufammengebunbeneS 
©traugd)en  ^eterfiüe,  ein  Sträng  dien  £ftymian,  ©alj  unb  jtoei 
8otf>  über  ftadjt  in  ©affer  eingetoetdjte  ^aufenblafe  {9lx.  2028) 
ober  üier  8otf>  ebenfalls  getueteftte  ©Platine  (SKr.  2029)  bei.  £ieg  lägt 
man  gufammen  eine  ©tunbe  langfam  fodjcn,  unb  ftellt  es  bann  eine 
(Stunbe  jugebedt  bei  (Seite.  9ßad)  biefer  3eit  toirb  ber  ßarpfen 
^ausgenommen,  auf  eine  ©djüffel  gebraut,  unb  mit  einem  nag* 


Digitized  by 


424  «Betriebene  falte  (Bettete. 

gemachten  Zui)  unb  äuglet*  nodi  mit  einem  £>ecfel  gut  bebecft, 
bamit  er  ni$t  au«tro<fne,  bie  nod)  laufenbe  ©ulj  aber  burd)'8 
@ieb  in  eine  irbene  ©d)üffet  gegoffen,  unb  fo  lange  in  ben  Heller 
gefteüt,  bt«  fie  beftanben  ift.  Hldbann  nimmt  man  alle*  auf  ber 
Cberflädje  befinbltdje  gett  mit  einem  Söledjlöffel  rein  ab,  gibt  brei 
ober  Hier  bis  jum  ©Räumen  Dorf  topfte  (giweiß  in  ein  ftaftrol, 
leert  bie  <Sulj  bis  auf  ben  23obenfa§  barein,  lägt  foldje  auf  bem 
geuer  unter  beftänbigem  föüfjren  jum  ftodjen  fommen,  unb  fteüt 
fie  nun  jugebetft  eine  Sßtertelftunbe  an  einen  warmen  Ort,  auf 
bog  ftd)  bie  (§ier  jufammenaie^en  unb  bie  <Sulj  fid)  Reibet.  $5ie 
übrige  Söetjanblung  ift  ganj  biefelbe  tote  bei  1247.  $5ie  faum 
nod)  laufenbe  <Sulj  toirb  t)ewad)  über  ben  Karpfen  gegoffen ,  unb 
ba$  ®anje,  nad)bem  bie  <Sulj  feft  geworben,  mit  Äreb$fdjwetfd)en 
unb  ®rünem  üerjiert,  ju  £ifä)  gegeben.  —  Sollte  man  weniger 
(Sulj,  als  fjter  bemerft,  benötigen,  fo  fann  bie  $aufenblafe  ober 
©statine  ganj  wegbleiben,  unb  man  nefjme  toon  allen  3utfjaten 
nur  bte  $alfte,  oon  bem  gifcty  Jebod)  ba$  üolle  Quantum,  laffe 
lefctern  ebenfall«  ganj  langfam  fo$en,  unb  ftelle  tyn  wie  oorigen 
ML  $>te  <Sulj  wirb  bann  wot)l  burd)'«  ©ieb  gegoffen,  aber  nid)t 
geftart,  t)erna$  an  einen  falten  Ort  geftellt,  unb  fjalb  erfaltet 
über  ben  gifd)  gegeben.  —  (Statt  eine«  ftarpfen  fann  man  pr 
$ert>orbringung  beS  ©taubes  ber  gifdjfulj  and)  nur  ganj  orbi* 
nare  Sifctje  üerwenben,  welche  man  bann  mit  einer  fauren  brau« 
nen  ©auee  (Wt.  275)  für  ben  gewöhnlichen  Xifd)  benüfcen  fann, 
waljrenb  man  bie  burtf)  fie  gewonnene  <Sulj  jutn  Ueberfuljen  be* 
liebiger  feinerer  giffte  berwenbet. 

Hnmetfung.  25o«  @uljen  unb  Ueberfuljen  ber  ©ertdjte  mufj  jfct«  an 
einem  falten  Ott  geföefyen. 

1250.  (Sefuljter  tarnen. 
(Soll  ber  Karpfen  ganj  auf  ben  £ifd)  fommen,  fo  barf  er 
md)t  weniger  als  brei  $funb  Wiegen.  (5r  fann  nad)  belieben  ge* 
fäuppt  werben,  bod)  ungef(t)uppt  ift  er  fdjöner,  in  lefcterm  gall 
mufj  er  bann  jebenfallS  gang  bleiben.  —  ©erfelbe  wirb  ganj 
wie  in  ooriger  Kummer  betrieben  ljergerid)tet  unb  gefodjt, 
ebenfo  bie  <Sutj,  f>ernad)  bringt  man  tljn  ebenfo  in  eine  ©Rüffel, 
unb  bebedt  ifjn  wie  bort  bemerft;  bagegen  mufj  bie  €>ulj,  n albern 
fie  geflärt  ift,  gänjlid)  erf alten,  unb  wirb  aisbann  flein  gefjaeft. 
SBon  ber  Hälfte  berfetben  mad)t  man  nun  auf  bie  beftimmte  platte 
ein  ©ett,  legt  ben  gifd)  barauf,  überftreut  ttjn  mit  ber  anbera  nod) 
etwa«  feiner  gerjatften  $älfte  ©ulj,  wigtert  üjn  mit  abgerupfter 
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^eterftlie,  unb  gibt  Üjn  mit  (Sffig  unb  Oel  ju  £ifdj.  —  (§r  fonn 
aud)  nad)  9ir.  768  blau  abgefotten,  unb  nad)  gänjlid)em  £r« 
latten  bann  mit  gteif  d)f  ul j  (9h:.  1247)  auf  bie  ebenbefdjrtebene 
«rt  oerjtert  unb  gefolgt  »erben. 

1251.  Ueberfulgter  Äarpfen. 

$)er  ßarpfen  toirb  gefdjuppt,  ausgenommen,  oou  innen  au«- 
getoafdjen,  unb  blau  abgefotten  (Wx.  768),  toorauf  man  ttjn  in 
feinem  ©ub  gangtid»  erfalten  tagt,  bann  auf  eine  platte  legt,  unb 
bie  beinahe  erfaltete,  bod)  nod)  laufenbe  SlSpiF  (9*r.  1248)  ober 
g(eifd)fulg  ($r.  1247)  langfam  meljreremal  barübergiegt ,  bis  er 
Ijalbfingerbicf  bamtt  bebeeft.  Tain  rüf>rt  man  fed)S  Voll)  Söutter 
mit  ettoaS  3itronenfaft  imD  toe*ß  a&/  fpriftt  bieg  burd)  tya* 
pierbüten  (©djarmüfcel),  tüeld)e  burd)  egaleS  Slbfdjncibcn  ber  ©pifce 
unten  ettoaS  geöffnet  finb,  in  üerfd)tebenem  tfaubtoerf  barüber,  unb 
oergiert  ben  gifdi  no$  mit  ©djnetfdjen  oon  ausgegräteten  ©ar* 
betten,  aud)  mit  ausgeflogener,  ober,  ebenfalls  burd)  ^apierbüten, 
mit  no*  ettoaS  totityt  gefärbt  er  ©ulg  (fie^e  9fr.  1247,  ©.  423). 
£)er  (eere  föaum  neben  bem  Äarpfen  totrb  mit  geljactter  ©ulg  be* 
legt,  unb  baS  (Sange  gcroöfjnlid)  mit  @ffig  unb  Del  gu  SEifdj  ge* 
geben.  —  tfrone  auf  ben  SJarpfenfopf.  On  eine  Rapier* 
büte  totrb  ffalbfleifdjfarce  (9fr.  1307)  gefüllt,  unb  baoon  auf  ein 
butterbeftrid)eneS  ÜDedeldjen  ober  Heines  Jöled)  ein  nuggrogeS  $äuf* 
d)en  gefefct,  in  ioeld)eS  man  bidjt  nebeneinanber  fed)S  bis  ad)t  ab 
gefönte  ÄrebSfd)toangd)en ,  bie  ©pifeen  nad)  oben  gerietet,  ftedt. 
9?ad)bem  nun  mit  einem  fleinen  ÄartoffelauSfte^er  aus  einer  fd)ön 
grünen,  eingemachten  ®urfe  ein  Änopf  ausgeflogen,  wirb  in  bie 
(eere  obere  SRitte  ber  Rtonc  nod)  ein  toentg  garce  gefprifct,  ber 
grüne  Änopf  baraufgefefct,  ein  ©tüddjen  ©pe<ffd)toarte  barüberge* 
legt,  unb  bas  ©ange  in  einen  nidjt  gu  toarmen  Ofen  geftellt.  Wad) 
einer  leisten  SBiertelftunbe  nimmt  man  es  fjerauS,  befeitigt  bie 
©d)toarte,  unb  wenn  bie  Ärone  oöllig  erfaltet  ift,  totrb  fie  auf  ben 
guoor  etwa*  überfulgten  ßopf  bes  gifeftes  gefefct,  unb  bann  mit 
bem  gifdj  überfulgt. 

1252.  ffartfen  in  %m  ober  8rteiföfttlg. 
3>r  rein  gepufete,  bon  innen  auSgetoafd)ene ,  brei  bis  oier 
$funb  fätoere  Äarpfen  wirb  in  ©tütfe  gefdntitten,  blau  abgefot- 
ten (9fr.  768),  unb  im  ©ub  gum  (frei alten  geftellt,  bann  heraus^ 
genommen,  unb  auf  ein  ©ieb  gum  Ablaufen  gelegt  Unter beg 
giegt  man  in  eine  runbe  gorm  fjalb  fingernd)  2lspil  ober  fjletfc^^ 
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fulj  (9ir.  1248,  1247),  legt,  na*bem  lefctere  feft  beftanben,  eine 
beliebige  93erjierung  ein,  j.  2b.  einen  Sranj  ober  ein  ©ouquet  üon 
abgerupfter  *ßeterfttie,  unb  baätt>if*en  getonte,  in  *Öldtt*en 
f*nittene,  mit  Meinen  görm*en  au$gefto*ene  gelbe  föüben,  befc 
gleiten  gefo*te  rotfje  ^Rüben,  fjartgefo*tej8,  ju  fpifejulaufenben 
93lött*en  gef*nittene«  (§ttt)eij3,  au*  ausgelöste  ßreb$f*tt)eif*en, 
abgef o*te  TOord)e(n  u.  f.  tt>.,  orbnet  biet  alle«  fjübf*,  unb  befprifct 
e$  mit  ber  faum  no*  laufenben  @ulj,  bamit  es  eine  Spaltung  be* 
fomme.  3ft  es  beftanben,  fo  wirb  e$  no*  mit  Dtcr  (Sfjtöffel 
@ul$  befprifct,  unb  fobalb  au*  biefe  beftanben,  ber  gif*  mit  ber 
obern  ©eite  baraufgelegt,  unb  mit  fo  Diel  ©ulj  übergoffen,  ba§ 
er  baoon  bebeeft  ift.  (SlüeS  oorftefjenb  ©emerfte  mu§  an  einem 
falten  Ort  gef*ef)en.)  Wart  nun  no*  eine  Sage  gif*  üorljanben, 
fo  gibt  man  fie  oben  barauf,  unb  übergießt  fie  mit  ©ulj,  roobet 
bann  lefetere  über  ben  gif*  fargeljen  mu&,  benn  toenn  ein  £f)eit 
beöfelben  nod)  fyeroorftänbe ,  fo  fönnte  bie  @ulj  beim  Umftürjen 
jerfatlen.  9ia*bem  gif*  unb  ®utj  feft  beftanben,  tmrb  bie  gorm 
in  IjeifjeS  ©affer  getauft,  fjerna*  mit  ber  beftimmten  platte  über* 
bedt  umgeftürjt,  bie  neben  fjerabfliejjenbe  ©ulj  mit  einem  Xu* 
aufgetupft,  ber  SRanb  ber  platte  rein  abgetoif*t,  unb  biefe«  f*öne 
unb  gute  ®eri*t  mit  (Sfftg  unb  Oel  fofort  ju  £if*  gegeben. 
(<ste^e  Slbbtlbung.) 

1253.  topfen  in  grüner  Wtognonaifefaucc* 

Söenn  ber  Äarpfen  gepufct,  ausgenommen,  in  beliebige  ©tücfe 
gef*nitten  unb  na*  9ßr.  768  blau  abgefotten  ift,  ftellt  man  Hjn 
in  feinem  ©übe  falt,  unb  bereitet  oon  jfoei  btö  brei  (Sigelb  eine 
grüne  Oftagnonaifefauce  (9*r.  310).  £)er  ganjli*  erfaltete  gif* 
tütrb  bann  herausgenommen ,  lei*t  abgetroefnet,  unb  <Stü<f  für 
©tüd  mit  ber  obern  (Seite  in  biefe  ©auce  eingetunft,  nun  auf 
bie  bap  beftimmte  ©*üffel  gelegt,  fo  ba§  bie  äußere  ©cite  beS 
gif*eS  oben  ift,  bie  übrige  ©auce  barübergegoffen,  bie  ganje 
platte  mit  fjartgefo*tem  Qrttoeiß  unb  tt>ei*gefo*ten  gelben  unb 
rotten  föüben,  njoüon  jebeS  mit  ganj  Meinen  görm*en  ju  ©lüm*en 
auSgefto*en  tourbe,  beliebig  garnirt,  unb  aisbann  mit  (Sffig  unb 
Oel  ju  £tf*  gegeben. 

Slnmerlung.  2ln  gajttagen  fommt  unter  Die  2Ragnottatfef<wee ,  flatt 
gleifdjfuiä,  %  1 1  *  f  u  l  j ,  o&er  man  bereitet  bie  ättagnonaifefauce  au*  o  ^  n  e  @iüj. 

1254.  Karpfen  in  toetger  9Raponaifefattce. 

Sötrb  ganj  tote  oorljergeljenber  bejubelt,  nur  bafe  man  toeige 
aWagnonaifefauce  (9fr.. £LL)  öertoenbet    ÜDer  angeri*tete  gif* 
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»trb  mit  einem  8ranj  oon  hartgelöteten,  in  ©djeiben  ober  ©djnifce 
geseilten  (Stern  unb  aufgelösten  ÄrebSfd)toeifd)en  Deitert,  unb 
mit  (Sfftg  unb  Del  aufgeteilt. 

1255.  ©cfuljter  »fctalatile. 

tiefer  follte  mo  möglich  gang  auf  ben  Itfd)  fotnmen,  ober 
bod)  toenigftens  in  einem  großen  @tü(f.  (£r  toirb  na*  9*r.  813 
^ergertd)tet  unb  blau  abgefotten,  unb  in  feinem  ©übe  faltgeftellt, 
bann  auf  bie  beftimmte  platte  ein  S&ttt  oon  fteütgefjacfter  Sleifd)* 
fulj  gemacht,  ber  gut  abgelaufene  gifd)  barauf  angeridjtet ,  mit 
©ulj,  bie  nod)  feiner  getjatft  ift,  überftreut,  unb  wie  ber  gefüllte 
Äarpfen  (9hr.  1250)  ju  STifd)  gegeben,  ^ebenfalls  fertiirt  man 
(Sfftg  »nb  Öel  bamit.  —  Sin  Safttagen  muß,  ftatt  beugtet  fd)ful&, 
gifcf)fuU  (^v.  1249)  ba*u  üertoenbet  »erben. 

1256.  Ueberfnlster  9tychtlan!e. 
1257.  »fchttonfe  in  fl$*tf. 

©erben  gan*  mie  bie  ffarpfen  9fr.  1251  unb  1252  befjanbett. 

1258.  fflfcinlanfe  in  OTagnouaifefauce, 

SDlan  fiebet  ben  föfyeinlanfen  ganj  ober  in  einem  großen  ©tücf 
na<t)  sJ*r.  613  blau  ab,  unb  (teilt  tfwi  in  feinem  ©übe  falt.  9to<f) 
gänjlidiem  (jrf alten  nimmt  man  ben  gif*  IjerauS,  legt  t t>n  abge* 
trotfnet  auf  bie  beftimmte  platte,  unb  übergießt  tyn  mit  einer 
oon  jtrei  bis  brei  (Sigetb  beretteten  ätfagnonaifefauce  (%c.  310  ober 
311),  fo,  baß  er  Ijalbfmgerbitf  bamtt  bebetft  ift.  SWan  faßt  tyn 
"nun  mit  einem  Äranj  oon  abgerupfter  ^eterftüe,  ^artge!od)ten 
Griern  unb  ausgelösten  ShebSfdjtoeifcben  ein,  ober  fpriftt  mit  toeiß* 
abgerührter  Jöutter  (fiefye  $lr.  1251)  $3lümd)en  u.  brgl.  barüber, 
unb  gibt  ihn  mit  Grffig  unb  Del  ju  £tfd). 

1259.  ©eful$ter  $eaU 

1260.  ©efuljtc  goreflen. 

©erben  berettet  tote  ber  gefuljte  Karpfen  (Ufa.  1250). 

Änmerfnng.  £a  SWjeinlanfen,  §ed)te  unb  ftoreflen  weniger  <Sul$  ge* 
ben  äts  bteÄarpfen,  fo  muß,  mettn  ftc  mit  gaftenfuij  gefugt  merben,  ein  ?otl) 
$tmfenblttfe  ober  aroet  2oü)  ©Statine  me^r  genommen  toerben,  ober  nodj 
einige  $funb  orbtoäre,  in  @tfi<fe  gefänittene  §ifd>e. 

1261.  Ueberfttljte  goreflen. 

Sflafybtm  bie  gorelien  ganj  natf)  sJh\  794  Ijerg ertdjtet  unb 
blau  abgefotten  finb,  läßt  man  fie  in  üjrem  ©übe  erf alten,  nimmt 
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fie  bann  fjerauS,  befreit  fie  Dom  gaben,  womit  fte  aufbreffirt  ftnb, 
trodnet  fie  leitet  ab,  unb  legt  fie  auf  bie  beftimmte  platte  ptyra* 
mibenartig  ubereinanber,  fo,  ba§  julefct  einegorelle  oben  ju  liegen 
fommt.  <5\z  »erben  nun  mit  bereits  beftanbener,  faum  nod)  taufen* 
ber  Slsptf  ober  mit  gleifd)ulj  übergoffen,  unb  jwar  fo  oft,  bis  fie 
gang  bamit  überwogen  finb,  worauf  man  biefetben  mit  abgejupfter 
^elerfilie,  jtotfe^cn  bie  man  Heine  2ftufd)eln  üon  SfrebSbutter  fefct, 
befranjt,  unb  mit  Del  unb  @fftg  ferbirt.  —  ©efagte  3ttufd)eln 
werben  in  ber  Krt  Ijeroorgebradjt ,  ba§  man  bie  ftrebSbutter 
(9?r.  268)  ju  einer  feften  ihtgel  formt,  unb  bann  mit  bem  üfteffer 
baoonfdjabt. 

1262.  goreflen  in  SlSpt!  ober  gleifdrfula  in  nmber  gorm. 

Die  goreilen  werben  ganj  nadj  9tr.  794  (jergerid) tet,  blau  ab* 
gefotten,  unb  in  ifjrem  ©übe  faltgeftellt.  Dann  wirb  eine  runbe, 
glatte  gorm  fjalbftngerfyod)  mit  lauer  SlSpif  ober  gleifdjfulj  ein* 
gefüllt,  unb  nadjbem  biefe  feft  beftanben,  innerhalb  beS  gorm* 
ranbeS  ein  $ranj  üon  tjartgefodjten,  faft  in  ©Reiben  gefdjnittenen 
Giern  barübergelegt,  bod)  fo,  bag  immer  eine  (Scheibe  jur  $alfte 
über  bie  anbere  ju  liegen  fommt,  naa)  belieben  foldjer  noa)  mit 
abgerupfter  ^eterfilie,  ®rebSfd)Weifd)en  unb  abgefragten,  falben 
2ftord)eln  oergiert,  unb  mit  einigen  Eßlöffeln  6ulj  befprifct  Da» 
übrige  ©erfahren  ift  Wie  bei  bem  Karpfen  9fr.  1252.  (@ie^e 
31  b  b  i  l  b  u  n  g.)  —  CS  ine  $auptfadje  ift,  baß  bie  gorcllen  mit  bem 
SRücf  en  auf  baS  Äränjdjen  eingelegt  werben,  fo  baß  naa)  bem 
©türjen  ber  ©ulj  fie  fidj  in  tyrer  fdjönen  ©laue  jeigen. 

1263*  gorefleit  ra  »Spif  ober  gleifdjfulj  In  SReionettform. 

3n  eine  SWelonenform  gibt  man  fed)S  bis  a$t  (5§löffel  laue 
5lSpt!  ober  gleifdjfulj  unb  lagt  biefe  fo  lange  barin  herumlaufen, 
bis  fte  fid)  überall  angehängt  l?at  unb  beftanben  ift  Dann  fefct 
man  bie  blauabgefotteuen,  bo<^  ntd)t  brefftrten  gorellen  in  tyrer 
tfange,  ben  föücfen  na*  unten,  barein,  gießt  mit  ber  lauen,  faum 
nod)  laufenben  SlSpif  ober  gleifa)futg  bie  gorm  ooü,  unb  ftellt 
foldje  jum  (Matten.  2Benn  gifße  unb  ©ulj  feft  beftanben,  Wirb 
bie  gorm  fdjneU  in  feiges  SBaffer  getaud)t,  bie  baju  beftimmte 
längliche  platte  barübergebeeft,  bie  gtfd)e  mit  ber  @ulj  umgeftürjt, 
unb  nadjbem  ber  föanb  ber  platte  rein  abgewijdjt  würbe,  mit 
(Sffig  unb  Del  &u  £ifd)  gegeben,  (©iefje  Slbbilbung.) 

1264.  gorellen  in  9Jtagnomrifefauce. 

$ieju  müffen  bie  gorellen  gleidjgrojj  fein.  <3ie  werben 
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nad)  ftr.  794  fjergeritfttet,  brefftrt,  blau  abgefotten ,  utib  in  tfpern 
©ub  jum  (Srf  alten  geftellt,  bann  mit  bem  föücfen  in  eine  2J?ag* 
nonaifefauce  (9fr.  310  ober  311)  getauft,  auf  bie  beftünmte  platte 
}>t)ramibenartig,  Den  dürfen  nad)  oben,  übereinanbergelegt,  unb  ber 
9?cft  ber  ©auce  gleidjmäfctg  barübergegoffen.  2ftan  oerjiert  fie 
alSbann  mit  fjartgef odjten ,  l&nglid)  in  oier  Ztyik  gefdmittenen 
©era,  toeldje  man  aufregt,  baS  ®elbe  nad)  ?Iußen,  um  bie  goreflen 
ftellt,  unb  legt  ba$toifd)en  ausgelöste  foebsfd)tt>eifd)en.  (©ie^e 
Slbbilbung.)  —  ©d)öner  nimmt  ftc^  bie  platte  aus,  tnenn 
man  bie  (gier  ber  Sange  nad)  fyatbirt  aufregt  um  bie  gorellen 
ftellt,  unb  oben  über  bie  (5ier,  als  (Sinfaffung,  ©treifen  oon  ge* 
toafdjenen,  ausgegräteten  ©arbellen  legt.  —  91  o  fd)öner  ift  bie 
^platte  oerjiert,  wenn  man  eine  SBaf c  oon  (5i  barauffteeft.  @in 
großes  tyartgefotteneS  <£i  wirb  abgefd)ält,  oben  unb  unten  ettoas 
abgefdjnitten ,  unb  bann  in  ber  Sfttttc  ber  Ouere  naä)  geseilt. 
$un  nimmt  man  oon  ber  einen  Jpälfte  baS  ®elbe  fjerauS,  fnetet 
eS  mit  etwas  ©utter,  füllt  es  fjernad)  toieber  in  baS  (£i,  unb 
[treibt  eS  glatt.  AlSbann  »erben  ber  obere  unb  untere  £(jeil 
beS  (SieS  aufeinanbergefefct,  fo,  bag  ber  eingeftridjene  Dotter  oben 
ift,  unb  baS  ®anje  mit  einem  fingerlangen  fptfctgen  $öljd)en  in  ber 
üDfitte  Oon  oben  nach  unten  burdjftodjen,  bag  baS  Gri  juf ammen halt, 
unb  baburd)  eine  SSafe  entfielt.  $)iefe  mirb  mittelft  beS  $öljdjen$ 
oben  leid)t  in  bie  gifd)e  befefttgt,  bann  oon  feiner  ^ßeterfilie  Keine 
©träugd)en  in  ben  iöutterbotter  eingeftedt,  unb  auf  bie  ^eterfilie 
nod)  fparfam  jartgetoiegte  rotfje  9?übe  ober  rotljgefarbte,  feingeljacfte 
®ul$  geftreut,  fo  baß  foldjc  Sölümdjen  btlbet  unb  baS  ©anje  einer 
Sölumenoafe  gleist. 

1265.  Ueberfuljte  ©eeforette. 

<5ine  ungefähr  brei  'ißfunb  fd)toere  gorelle  wirb  nadj  Vir.  794 
blau  abgefotten,  bod)  nid)t  aufbreffirt,  bann  in  fljrem  ©übe  falt- 
geftellt.  9tod)  gänjlid)em  (Srfalten  toirb  fie  auf  eine  platte  gelegt, 
nad)  9fr.  1251  überfuljt,  unb  nad)  belieben  garnirt. 

1266.  ©eeforeHe  in  üHaguonaifefauce. 
SMegorelle  wirb  nad)  §Rr.  794  blau  abgefotten,  unb  in  ifjrem 
©übe  faltgefiellt,  fjernad)  auf  eine  platte  gebrad)t,  unb  mit  grüner 
SWagnonaifefauce  (9fr.  310)  überwogen,  bod)  fo,  bag  Äopf  unb 
©d)toan$  frei  bleiben.  äflan  oerjiert  fie  bann  na$  9fr.  1264,  nur 
o^ne  Sßafe. 
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1267.  Ueberfuljte  Mfrttn. 
126a  3>riif*en  in  ffliognonaffcfouce. 

Serben  gang  na*  bcn  gorellen  9cr.  1261  unb  1264  jubereiiet, 
nur  Frümmt  man  fie  nicht,  bo  fie  fich  beim  ßoehen  oon  felbft  Frümmem 

1269.  C^eftdater  s2lal. 

£)er  2lal  wirb  gang  nach  9er.  806  hergerichtet,  unb  bann  eben 
fo  bereitet  tüte  ber  gefugte  Karpfen  (0er.  1250),  boef)  muffen  jur 
@ulj  einige  ^funb  orbinäre  gifche  ober  ein  ßotb  $aufenblafe  ober 
jwei  £oth  (Maiine  mehr  genommen  werben. 

1270.  Ueberfuljter  Ual 

SWan  lägt  ben  na*  9lr.  806  hergerid)teten ,  blauabgefottenen 
8al  im  ®ub  erfalten,  legt  tt>n  hernach  jum  Ablaufen  auf  ein 
lud) ,  fobann  pt)ramibcnnrtig  übereinanber  auf  bie  beftimmte 
platte,  unb  beenbet  tr)n  gang  nach  Vit.  1261. 

127L  «torimrtc  ffifdje. 

<5ine  ftarfe  $anbüoll  gufammengebunbene  ^ßeterfilie,  gwei  8or* 
beerblätter,  eine  große  3wiebel,  bie  feingewiegte  ©ä)a(e  einer  fyaU 
ben  Zitrone  unb  eine  gelbe  Sftibe,  ledere«  alle«  in  Reiben  ge* 
fdniitten,  wirb  mit  einem  halben  (Sglöffel  gangem  »eigen  Pfeffer, 
halbfooiel  gangen  Weifen,  einem  SCt>etC  gutem  Söeinefftg  unb  bret 
Steilen  SBaffer  gefod)t,  unb  mit  bem  nötigen  <5alg  gewürgt. 
§terin  fiebet  man  nun  bie  oorher  gefd)uj)j>ten,  aufgenommenen 
unb  auögewafdjenen  gifche  blau  ab,  unb  lägt  fie  in  biefem  @ube 
erfalten,  fobann  nimmt  man  fie  t)fraus,  legt  fie  in  eine  irbene 
Rüffel,  giegt  ben  Slbfub  barüber,  unb  (icniad)  noch  fingerhoch 
gang  feine«  ^rooenceröl.  Sluf  biefe  Shrt  Fann  man  bie  gifche  bann 
acht  bi«  öteqehn  läge  an  einem  Fühlen  Ort  aufbewahren.  — 
(Sbenfo  »erben  bie  auf  bem  SR  o  ft  ober  auch  bie  mit  öutter  in 
ber  Pfanne  gebratenen  gif  che  marinirt;  2Jcan  locht  nämlich  ben 
oben  angezeigten  ©ub  eine  halbe  <&tunbt  burch,  legt,  nachbem  er 
!alt  geworben,  bie  gif  che  barein,  giegt  feine«  Oel  barüber,  unb 
Fann  fte  bann  fo  lange  wie  obige  an  einem  Fühlen  Ort  auf* 
bewahren.  —  gifche,  welche  man  einige  SWonate  aufrühren  beab* 
fichtigt,  werben,  wenn  fie  wie  obige  hergerichtet  nnb  gebraten  finb, 
in  gagchen  gefegt.  3n  biefem  galle  Fommen  gwtfchen  iebe  tfage 
gifch  Lorbeerblätter,  ^fefferFörner,  gange  helfen  unb  feingefchnittene 
Zitrone,  über  ba«  (Sange  aber  wirb  guter,  guuor  eine  SBiertelftunbc 
gelochter  unb  wieber  ganglich  erfalteter  Seineffig  gegoffen,  unb 
gulefct  jiemüd)  Diel  feine«  Oet.  £>a«  gagchen  mug  gang  ooU  unb 
gut  gugefjmnbet  fein,  unb  wirb  an  einem  fühlen  Ort  aufbewahrt. 
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1272.  mtximttt  prfttgc  —  »Mittler. 

<Sed)$  frtfe^e  ^dringe  —  sJft Keiner  —  »erben  abgeroafdjeu, 
geflopft,  abgelautet,  jtoölf  Stunbcn  in  f>alb  ©äff er  Ijalb  SMd) 
gelegt,  unb  nad)bem  fie  bann  auf  ein  ©rett?  genommen ,  roirb  bie 
§äring«mildj  fyerauSgejogen ,  uub  in  rittet  €>$üffet  gut  oerrü&rt. 
9ton  gibt  man  einen  93iertel$fd)0ppen  Del ,  anbertljalb  bis  jroei 
©poppen  guten  <5fftg,  eine  in  ©Reiben  gefdjnittene  3roiebel,  einige 
©djetbdjen  gelbe  föübe,  oier  Sorbeerbldtter,  ein  ©tengeldjen  abge* 
f trabten  >JHeerrettig ,  etroaS  Pfeffer,  einige  helfen,  jwei  (Sglöffet 
ftapern  unb  einige  3to°n*nfdViben  Jit  ber  §äring8mild),  unb  Oer* 
rüljrt  foldjeS  gut  mit  berfeiben.  3ft  biefe  ©auce  jefct  über  bie  in 
ein  irbene«  ©efa)irr  gelegten  ^dringe  gegoffen,  fo  werben  fold)e 
bebetft  an  einen  falten  Ort  geftellt,  unb  na#  oierunbjhjanjig 
@tunben  ftnb  fic  jum  ®ebraud). 

1273.  2Rartmrte  prtoge  —  So  gen  er. 

<g«  »erben  fedjs  frifd)e  ^dringe  —  Rogener  —  na$  oori* 
ger  Kummer  f>ergerid)tet ,  unb  ebenfall«  jroölf  @tunben  in  ein 
yDMtdjroaff er  gelegt.  Dann  nimmt  man  fie  heraus  r  reinigt  fie  in 
frifdjem  ©affer,  tvorfnet  biefelben  mit  einem  reinen  £ud)e  ab,  legt 
fie  in  einen  fteinernen  $afen,  unb  gibt  bajtmfdjen  einige  jerfdmit» 
tene  3»iebeln,  ein  paar  Reiben  gelbe  föübe,  einige  Lorbeerblätter, 
helfen,  ganjen  Pfeffer,  ein  Stengeld)en  abgepufcten,  in  <5d)eibd)en 
gefdmittenen  3tteerretttg ,  unb  einige  audgefernte  3itronenfd)etben. 
Sfatn  roirb  ein  23tertelfd)oppen  Drl  unb  fo  oiel  guter  Söetnefftg 
baräbergegoffen,  baj?  bie  ^dringe  baoon  bebedt  ftnb,  unb  foldje 
oierunbjroanjig  ©tunben  bamit  an  einen  falten  Ort  geftellt.  — 
&uf  biefe  $lrt  eingemadjt,  fönnen  bie  ^dringe  oier  bis  fed)S 
Söodjen  aufbewahrt  werben. 

1274.  (Befitlftter  gefüllter  ^fiUbf*toetnöfopf. 
9Jad}bem  ein  mittelgroßer  2ötlbf$roein$fopf  getoaf<f)en  unb  ab* 

getroefnet,  wirb  er  au«gebeint  (9fr.  1952),  bann  auf  einem  ©rett 
attäeinanbergelegt,  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut.  Da«  oom 
Stoßbeine*  nod)  an  ben  Änod>en  fjdngenbe  gleifdj  lö$t  man  ab, 
tjaeft  c«  fem  mit  ebenfooiel  Jleifd)  oom  ©djlägel  ober  einem 
fonftigen  fleifdugen  ©tut!  be«  SBilbfd^toein« ,  unb  gibt  mal}' 
renb  bem  $)a<fen  ein  halb  ^funb  frifdjen,  eine  SBiertelftunbe 
abgefodjten  unb  roiebet  erfalteten  ©peef  unb  eine  §anbt>oU 
<§al&  barunter.  Diefc  folüe  jufammen  nun  ungefähr  oier  bis 
fünf  sßfunb  au$ma$en,  ie  nadjbem  ber  Äopf  groß  ift  SBenn 
Ufe*  fein  tfjadt  ift,  roirb  ed  in  eine  ©Rüffel  gebraut,  gefto&ene 
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Lorbeerblätter  (9fr.  2017) ,  £f>mnian,  ßcftoßcnc  Weifen,  $ftffer, 
feingefdmittene  3ftronenfd)ale,  bon  jebem  ein  ßaffeelöffeluoö,  bann 
ein  f (eines  oerriebene«  ©liebten  ftnoblaud),  eine  fjatbe  gertebene 
3üiuefatnu6#  ein  Eßlöffel  in  Söutter  abgebämpfte  (Schalotten  nnb 
ebenfouiel  abgebämpfte  ^ßeterfilie  bajugetljan,  unb  Sllle«  mit  einem 
©poppen  gutem  alten  2öein  untereinanbergemengt.  9hin  ttrirb  ein 
fjalb  ^ßfunb  frifdjer  ®pe(f  in  fingerlange  unb  fyalbfingerbide 
©tücfd)en  gefeilten,  ebenfo  ein  t)alb  ffunb  toei$getod)te  $öfel* 
ober  föaudjjunge,  fedj«  ßotlj  getoaf  d>ene ,  ausgegrätete,  gehaltene 
©arbeüen  unb  üicr  Sotr)  kapern ;  ift  milbe«  ober  ja^me«  ©effügel 
oorljanben,  fo  wirb  ba«  g(eifd)  t)on  ben  Seinen  unb  Rauten  ab« 
gelöst  unb  rote  ber  ©pect  gefdmitten,  trenn  uorrätljig  ein  Jjatb 
$funb  gemafdjene,  abgefdjatte,  in  feine  ©lättdjen  gefd^nittene 
Trüffeln  unb  Dier  Lotlj  abgejogene,  länglid)gefdmittene  ^iftajien 
ober  2ftanbeln  beigefügt,  unb  bieg  alle«  mit  etroa«  geflogenem 
»eigen  Pfeffer  untereinanbergemengt.  $)en  au«einanbergelegten 
©übfdjtoein«fo}>f  überftreity  man  jefct  pngerbtcf  mit  ber  oben  be* 
fdjriebenen  garce,  gibt  barauf  eine  Lage  oon  ben  gefdmittenen 
3utfjaten,  auf  biefe  eine  jtoeite  Lage  ber  garce,  unb  hierauf  eine 
jtoeite  oon  ben  3utyaten,  unb  wieberljolt  biefe«  fo  oft,  bi«  ©eibeS 
ju  mibe  ift,  n)0  alöbann  ber  ßopf  oon  beiben  leiten  jufammen* 
genommen,  unb  ber  Länge  nad)  mit  öinbfaben  oermtttelft  einer 
üDrefftrnabel  biö  über  ben  Düffel  jugenä^t  wirb,  $ernadj  nrirb 
über  bie  Deffnung  am  $alfe  eine  gteidjgroge ,  reingepufcte  ©pedf* 
fdjtoarte,  an  ber  nod)  fjalbfingerbicf  ©ped  ift,  genäht,  ber  ganje 
ßopf  in  eine  ©eroiette  feft  eingetrudelt,  mit  ©inbfaben  umbunben, 
(toobei  man  2ldjt  geben  muß,  bag  man  bie  O^ren  nidjt  ju  ftarf 
nteberbinbet,)  unb  in  ein  tiefe«  ©efdn'rr  auf  ben  $als  geftellt,  bie 
£älfte  Sßaffer  unb  bie  $älfte  orbinarer  ©ein  barangegoffen ,  fo, 
bag  e«  über  ben  tfopf  ge^t,  fecr)$  Lorbeerblätter,  ein  fingerlange* 
<Stü<fdjen  Sfleerrettig,  jtoei  mit  einigen  Weifen  gefpiefte  3n>iebeln, 
eine  öerfdjnittene  gelbe  töübe,  ebenfoöiet  ©etterie  unb  ^eterfilien* 
tturjel,  ein  ©liebten  fötoblaud),  ein  (Sglöffel  ^fefferförner,  jtoei 
<£gtöffel  jerbrüdfte  2Bad)f)olberbeeren  unb  eine  gute  £>anbt>oll  @alj 
bareinget^an,  unb  ber  Äopf  brei  bis  oier  ©tunben  langfam  bamit 
gefodjt,  bi«  er  burdjaus  meid)  ift  (toaS  baran  ju  erfennen,  trenn 
man  mit  einem  fpifeigen  §ö(g$en  leicht  baretnfted)en  fann),  toorauf 
man  ilm  bei  (Seite  [teilt,  unb  in  feinem  ©ub  erfalten  lägt.  9tad) 
gänjticfyem  Erfalten  toirb  baS  obenfteljenbe  gett  rein  abgenommen, 
ber  tfopf  forgfältig  auf  ein  ©rett  IferauSgefjoben,  aufgebunben, 
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Don  ollem  SSinbfaben  befreit,  fauber  abgetrotfnet,  unb,  na*bem  bie 
©*tt)arte  weggenommen  unb  ber  §al$  mit  einem  bünnen,  f*arfen 
Keffer  glatt  jugef*mtten  ift,  auf  eine  platte  gelegt.  Sftun  formt 
man  oon  einem  f leinen,  mit  einem  3b*lÖffel  ein  wenig  abgefneteten 
©tüd*en  Butter  jwei  3ä*)nc>  mW  man  «^ige  3^*  bei  @ette 
legt,  bamit  fie  fteif  »erben,  unb  unterbejj  ben  ganjen  $o|)f  oon 
allen  @eiten  bünn  mit  lauer,  faum  no*  laufenber  gleif*fulj  ober 
ftepi!  (Mr.  1247,  1248)  überfüllt,  ©er  Düffel  wirb  alöbann  mit 
bem  Sfleffer  etwa«  gelüftet,  unb  eine  t)albe  ober  nur  ein  ©*nifc 
einer  gitrone  bajwif*engefte<ft,  fo,  baß  bie  gelbe  <5*ale  berfelben 
fjeröorftef|t,  in  bie  -iftafenlö*er  jwei  nod)  mit  <5ttel*en  toerfeljene 
3ubenfirf*en  mit  §ülfe  eines  fpifetgen  SftefferS  geftecft,  unb  ein 
auSgejatfteS  föäb*en  3^tr0ltc  auf  *>en  $°Pf  I^W«*  bie  Dljren 
gelegt,  t>on  weiger,  leicht  gerührter  Söutter,  (in  wel*e,  bamit  fte 
f*ön  weijj  bleibe,  etwas  3ttronenfaft  gebrütft  mürbe,)  bur*  an 
ber  ©pifce  etwa«  abgef*nittene  ^apierbüten  eine  ©lume  um  bie 
3itrone  gebilbet  unb  üerf*iebene8  fiaubwerf  ober  Sölumen  auf  ben 
$opf  geformt,  unb  flare,  na*  9ßr.  1247  rotygefarbte  ©ulj  in 
ät)nli*e  SDüten  gefällt,  unb  als  (Sinfaffung  an  ber  Söutter  Ijerum* 
gefprifct.  Sßor  ©eenbigung  biefer  SBerjierung  mu§  man  bie  $tym 
einfefcen,  wobei  man  auf  beiben  ©eiten,  wo  bie  £auer  ljingef)ören, 
mit  einem  fpifeigen  Keffer  etwas  gleif*  auSftt*t,  bamit  fte  beffer 
eingefefet  werben  fönnen.  Magern  ber  Äoj)f  bann  no*  mit  8aub* 
werf,  namentli*  au*  mit  jwei  in  bie  faum  no*  laufenbe  gleifa> 
fulg  getauften  fleinen  Orangenjweigen,  wel*e  man  tljm  hinter  bie 
O^ren  ftedt,  oerjiert  ift,  legt  man  ifyn  auf  einen  »eigen  gettauf* 
fafc  0flr.  2023  ober  2024)  in  ber  Slrt,  ba§  man  am  $alfe  bie 
f*öne  3ttarmorirung  ber  garce  fefjen  fann,  unb  gibt  ifjn  mit  einer 
Infanten  falten  @auce  ju  £if*.  (©ie^e  Ibbilbung.)  —  £)en 
Dom  £if*  übriggebliebenen  Äopf  fann  man  Dom  gettauffafc  in 
feinen  ©ub  jurüdbringen ,  unb  hierin  längere  3eit  aufbewahren. 
—  ©tatt  auf  einen  gettauffafc  fann  ber  2Btlbf*meinSfoj)f  au* 
auf  einer  mit  ^eterftlie  belegten  platte  ferötrt  werben. 
1275*  ©efnljter  gefüllter  SfyDritöfityf* 
©er  $opf  roirb  na*  ooriger  Kummer  jubereitet,  nur  mit 
bem  Unterf*ieb,  ba&  jur  gülle,  ftatt  ©*warjwilbfletf*,  ©*weine= 
fleif*  üerwenbet,  baS  ©eflügel  fortgelaffen,  unb  ftatt  beS  ©ein« 
&um  £o*en  ebenfooiel  Grffig  genommen  wirb.  £)ie  Trüffeln  fön* 
nen  na*  belieben  wegbleiben,  au*  ftatt  berfelben  Wei*gefo*te 
2flor*eln  toerwenbet  werben,  üftan  fann  ben  Sopf  wie  Jenen  tier* 
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gieren,  unb  auf  einem  gettauffafc,  ober  auf  einer  platte,  auf  toeldjer 
ein  $3ett  oon  feingeljacfter  ©ulj  f>ergerid)tet  ift,  ju  SEtfd)  geben. 

1276«  ©efuljter  gefüllter  6*toehtS!opf  auf  anbete  »rt 

©ed)3  $funb  ©d)wemefleif$  mit  bem  ©pecf  wirb  mit  etwas 
©al$  fein  geljatft  unb  in  eine  ©Rüffel  gebraut,  unb  baju  bann 
fed>«  Sotfj  gewafdjene,  ausgegrätete,  ganj  fein  oerfd)nittene  ©ar* 
bellen,  fed»«  Sotf)  abgebrühte,  fein  längli*  gefc&nittene'Wtajten, 
^toei  Cot^  kapern,  brei  ßfclöffel  feingefa^nittene  ©Kalotten,  eine 
geriebene  ganje  3ftu8fatnu6,  bie  feingewiegte  ©djale  einer  halben 
Zitrone,  jwet  Kaffeelöffel  geflogener  toeißer  Pfeffer,  ein  Kaffee* 
löffei  geflogene  helfen,  jwei  ganj  fein  jerriebene  Knoblaudjjefjen, 
jtoei  ganje  <£ier,  oter  Eigelb,  ber  ©oft  oon  jwei  3^°"^  uno 
ba$  nod)  nötige  ©alj.  £>teg  wirb  jufammen  tüd)tig  abgefnetet, 
wäl>renb  bem  Kneten  mit  einem  ®la$  SBaffer  befprifet,  unb  als* 
bann  ein  33iertefpfunb  ©pect  unb  ein  ^alb  $funb  weid)gefod)te 
geräudjerte  3unße  in  fleinftngerbicfe  unb  fingerlange  ©(reifen  ge~ 
f  dritten.  3Wit  obiger  garce  unb  bem  ©pe<f  unb  ber  3"n8e  Wirb 
Jefct  ber  auögebeinte  ©d)Wrinfcfopf  nad)  0er.  1274  abwed)8lung«* 
weife  eingefüllt,  fold)er  tote  bort  befdjrieben  jugenäfyt,  eingebunben, 
ge!od)t,  unb  nadj  (Srf  alten  fiberfuljt,  aud)  na*  ©elteben  in  äljn* 
(i*er  «Seife  oerjiert. 

1277.  ©efnljter  gcfüflter  3nbion, 

3wei  bis  jwei  ein  falb  $funb  Äalbfletfa)  oom  ©djlägel  wirb 
abgelautet,  unb  mit  einem  falben  $funb  frifd)em  ©petf  fein  geljacfi, 
fobann  nebft  einigen  (ifu  off  ein  ©alj,  geflogenen  Lorbeerblättern, 
geflogenem  $fjtymianfraut,  gezogenen  helfen,  weigern  Pfeffer,  fein« 
gefd)mttener  3it™nenfd)ale,  oon  jebem  ein  falber  Jtaffeelöffelooll, 
etwa«  feingeriebener  üftuafatnug,  einem  (Jglöffel  in  ©utter  abge* 
bämpften  ©Kalotten,  fteterfttie  unb  jwei  ©ern  in  eine  ©*üffel 
gebracht,  unb  bieg  jufammen  mit  einem  ®la$  gutem  alten  ©ein 
angerührt  unb  untertinanbergemengt.  $ernad>  fduieibet  mau  ein 
SBiertelpfunb  frifaien  ©peef  unb  ebenfoüiel  meicbgjetodtfe  $öfel*  ober 
9iaud)&unge  in  fingerlange  unb  Ijalbfingerbide  ©türfdjen,  gleidjer* 
magen,  wenn  oorrätbig,  ein  SBiertelpfunb  gewafdjene,  abgemalte 
Trüffeln  in  feine  ©lättd)en,  unb  gibt  jwei  ßotlj  Kapern  ober 
ftajien  baju.  $)er  na*  Sflx.  1075  fyergeridjtete  unb  naa)  9?r.  1951 
ausgebeinte,  Ijernad)  auf  einem  Sörett  auSeinanbergebreitete  unb  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreute  Snbian  wirb  jefet  juerft  mit  ofcnfre* 
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f«rietener  garce  fcalbfingerbicf  überftricfan,  barauf  eiw  ßagc  bpn 
ben  gefdmittenen  Sulfaten  gelben,  unb  fo  abroed)felnb  fortgtfolj* 
ren,  bis  $3eibe$  <£nfce  ift;  mit  garte  »irb  aufflet)ört.  SRun 
»erben  bie  beiben  Reiten  $ufammenaenommen,  ber  Sluffcftnitt  über 
ben  fttücfen  mit  ber  £)reffirnabel  unb  feinem  Öinbfaben  äufammen* 
genaht,  »obureb  ber  Onbtan  fo  oiet  als  mbglia)  feine  natürliche 
gorm  »ieber  befommen  foll,  biefer  bann  umgefefyrt,  auf  ber  Söruft 
mit  äitronenfaft  eingerieben  unb  mit  bännen  ©pecffcf>eiben  belegt, 
unb  lefetere  überbunben.  ©o  roirb  er  feft  in  ein  £ud)  eingeroicfelt 
unb  mitömbfaben  umbunben,  alSbann  mit  einem  ©tücfa)en  ©peef, 
Äalbfteif djabfätten ,  j»ei  mit  helfen  getieften  3»tebeln,  gelber 
Wübe,  $eterfilien»urjeln,  einem  Meinen  ©liebten  Änoblaud),  eini* 
gen  Lorbeerblättern,  3ng»er,  ©ellerietourjel,  ©alj  unb  Pfeffer  in 
ein  tief $aftrol  gebraut,  mit  fo  Diel  halb  »eijjem  Sein  tjalb 
fetter  gleifcbbritfje  begoffen,  baß  e$  barübergefyt,  $»ci  ©tunben  w 
gebeert  langfam  »ei^gefoajt,  unb  ffernad)  in  feinem  ©ub  über 
9toa}t  an  einen  füllen  Ort  geftellt.  £en  anbern  £ag  nimmt  man 
üjn  fjerauS,  binbet  $n  auf,  nimmt  bie  ©peeffdjeiben  toeg,  trocfciet 
bcnfelben  ab,  überftreia^t  üjn  mit  »armer  ®lace  (>Jtr.  6)  ober  tod 
eingefod)ter  ©ratenfauce,  unb  legt  Hin  auf  bie  befummle  platte, 
roo  er  mit  lauer,  faum  nod)  laufenber  %$p\l  ober  gleifdtfulj  nad) 
sJtr.  1251  überfüllt  »trb.  $)ie  leeren  ©teilen  ber  platte  »erben 
mit  feingetjaefter  ©ulj  beberft,  ber  ^latlenranb  mit  ®rüne«  bc 
fränjt,  unb  in  ben  ©djnabel  ein  grüne«  3»etglein  $«ftecft.  — 
9Ga$  «eliefc«  fann  ber  3ubia?|  auaj  &uf  ei«  23etf  üpn  ge»af*e: 
1  ner,  abgelaufener  Äreffc  angerichtet  njerben ,  \n  weitem  galle  ber 
$an*>  b^r  platte  ge»ö(mlicb  mit  gteidjgro&en,  in  Reiben  gefd)uit* 
teilen,  roo  möglicb  rofenrottjen  8tabie&d)en  fdjnecfenartig  belegt 
wirb,  ©tatt  tfiabtefjdien  fann  man  aber  aud)  in  ber  ©cbale  ge* 
f Qdnc  erfaltete  Kartoffeln  nehmen,  toeldje  man  in  ©Reiben  f$neibet, 
unb  btefe  mit  einem  Sluäftedjer  in  ber  ®rö|e  eine«  3»ölfer$  qu«* 
ftw&t  ^ie  »erben  bann  in  j»e|  gleite  $älften  geseilt,  »opon 
fci*  eine  in  mit  jtpei  @6*bffef  Del  unb  et»aS  ©alj  oermengten 
«pjt^rüben^ffig,  bie  albere  in  mit  Del  unb  <?af$  oerffopften 
(^ffig  gelegt,  unb  fo  beibe  $alften  eine  fjalbe  ©tunbe  liegen  ge= 
J^qUpfen  tnerfcen.  SHJit  biefen  Äartoff  elf  Reiben  belegt  man  ab»eeW* 
(ungö»eife  fdjnectenartig  ben  ^lattenranb,  unb  feroirt  bae  ©anje 
mit  einer  ptCanten  falten  ©auce.  (©tefje  %b  bi tbung.) 
1278.  ©cfiiUtcr  gefüllter  ktyWt 
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(f.  Kr.  1951),  unb  fobann  ganj  tüte  obiger  ^nbian  ^bereitet,  nur 
barf  oon  allen  3"tljaten  blo«  bie  £älfte  genommen  werben.  2ftan 
ferüirt  tfjn  ebenfalls  mit  einer  Infanten  falten  <Sauce. 

1279.  ©cfüfltc  gefugte  ©an«. 

1280.  (Gefüllte  gefugte  (?ntc. 

Serben  nad)  Kr.  1088  l)ergerid)tet,  bann  ganj  auf  btefelbe 
Söetfe  berettet  unb  beenbet  nrie  ber  3nbtan  (Kr.  1277),  nur  Der* 
brauet  man  Riebet,  ftatt  Xrüffeln,  metcf)gefod)te  ober  geröftete 
flauten  (Kr.  468,  1998).  Äurj  oor  bem  Auftragen  legt  man  pe 
auf  ein  Söett  üon  getuafd)cner,  gut  abgelaufener  treffe  auf  eine 
platte,  unb  feroirt  fic  fobann  nad)  Kr.  1277. 

1281.  «VMüjner  tu  äJfagnonaife. 

äftan  bereitet  oier  junge  $üfmer  ganj  nad)  Kr.  757  ju, 
fdmeibet,  roenn  fie  in  tyrem  @aft  erfaltet  finb,  jebe«  in  oter  £fyetle, 
unb  runbet  biefe  burd)  2öegfd)neiben  alle«  @d igen  lutbfd)  ab,  mor* 
auf  man  toenige«  feine«  £)el,  (£fftg,  toeigen  Pfeffer  unb  @alj  mit* 
einanber  oerflopft,  bamtt  ba«  ©epgel  äberf fürtet,  unb  e«  fo 
j»ct  ©tunben  fielen  lagt,  §ernad)  feljrt  man  fämmtltdje  Stücfe 
in  ber  äftagnonaife  Kr.  311  um,  fo  bag  fie  gletd)fam  bamtt  über* 
gogen  finb,  legt  fie  nun  im  $ranj  übereinanber  anf  eine  platte, 
unb  toerjiert  ben  Kaub  foroie  bte  2ttttte  ber  lefctern  mit  Ijartge^ 
fönten,  geüiertfjeilten  (Jiern  unb  üerfdmittenem  feften  Äopffalat 
(Kr.  1949). 

1282.  gif*  ober  (Scfliigcl  in  SWagnonöife. 

3tr>ei  mittelgroße  8d)öüflöffel  jerlaffene  $«pif  ober  gleifdtfulj 
(Kr.  1248,  1247),  fjalbfotoiel  feine«  ^rooenceröl,  ein  falber  Kaffee* 
löffei  ©alj,  ebenfoütel  roctgev  Pfeffer,  ber  ©aft  einer  tjatben  QU 
trone  unb  ein  (Sglöffcl  roeißer  (5ffig  wirb  jufammen  in  einer 
©Rüffel  unb  an  einem  Falten  Ort  fo  lange  mit  ber  @d)neerutfje 
gefdjlagen,  bi«  ba«  ©an^e  btcf  ift  unb  ein  reine«  meige«  2to«fel)en 
f)at.  Sttit  biefer  SRagnonaife  mtrb  bann  in  <5tü<fe  gefd)nittene« 
falte«  gebämpftc«  Geflügel  (Kr.  757)  ober  gifdj  (Kr.  768),  nadj* 
bem  e«  in  gleiä>r  SBetfc  tüte  obige  £ütmer  jut»or  jtoet  ©tunben 
einmarintrt  ttmrbe,  überwogen,  unb  foldje«  fjernadj  fjübfd)  auf  eine 
platte  übereinanber  angerichtet,  iöei  bem  ©cpgel  üerjiert  man 
ben  Kanb  ber  platte  bann  toie  bei  ooriger  Kummer,  bei  ben  gf* 
fdjen  aber  mit  geljacfter  ober  ausgeflogener  flarer  gleifdifulj,  mit 
in  Kabdjen  gefdjuttteneu  (Sffiggurfen,  treb«fd)tt)eif$en  u.  brgl.  — 
$)a«  Ueberjiefjen  mit  ber  Sttagnonaife  mug  gefd)ef>en,  tüenn  biefe 
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no*  ni*t  beftanbcn  ift,  unb  man  fann  ba«  ©erlebt  bann  no* 
einige  3eit  an  einen  falten  Ort  fteüen ,  beüor  e«  ju  SEif^  fommt. 

1283.  gif*  ober  ©cflügel  ht  9Jtagnonaife  anf  anbere  2lrt. 

Da«  na*  9?r.  757  ober  768  fertig  gefönte  unb  in  ©tütfc 
gef*nittene  ©eflügel  ober  gif*  wirb  in  berfelben  2ttaanonaifc  wie 
oorige«  umgefefjrt,  unb  ©tücf  für  ©tücf  ni*t  ju  naf)  aneinanber 
in  eine  fla*e  <©*üffel  gelegt,  9iun  totrb  wei*gefo*te  geräu*erte 
3unge  in  längli*e  <£treif*en  gef dritten,  unb  gefönte  2ftor*eln 
ju  £Müm*en  unb  (5ffiggurfenf*eib*en  ju  231ätt*en  au«gefto*en, 
au*  fann  man  mit  @o*cniüe*  ober  SHotfyerübeneffig  f*ön  rorf) 
gefärbte,  gänjli*  beftanbene  gletf*ful&  (9?r.  1247)  ju  fleinen 
33lüm*en  ober  23latt*en  au«fte*en.  Wit  biefen  au$gef*nittenen 
unb  au«gefto*enen  8a*en  werben  bie  gif*-  ober  ©eflügelftücfe 
in  gef*macföoller  2öeife  belegt,  unb  fol*e  jefct  mtitelft  eine«  ^öf^ 
fei«  mit  beinahe  ganj  erfalteter  gleif*ful&  überwogen,  fo  baß  fie 
fjnegetblanf  au«fef)en.  Sfta*  einer  Ijatben  ©tunbe  wirb  bie  ©ulj 
fteif  geworben  fein.  Dann  werben  fämmtli*e  €>tücfe  in  einer  et* 
toa«  tiefen  <5*üffel  jnjramibenartig  aufeinanbergelegt,  (wobei  man 
21*t  geben  muß,  baß  bie  33erjierung  ni*t  üerf*oben  werbe,)  um 
bie  aufgekauften  <Stü(fe,  in  ben  innern  leeren  föaum  ber  <5*üffel, 
fjerna*  fjalbirte  fyartgeIo*te  @ier  georbnet,  biefelben  am  föanbe 
mit  gcwaf*enen,  in  ber  Dritte  geteilten  (sarbeücn  überlegt,  unb 
bajwif*en  je  ein  fleine«  <5träuß*en  6a(at  gegeben. 

1284.  (San«  in  Odee. 

@tne  na*  9hr.  1088  l>ergeri*tete  ©an«  wirb  in  <Stü<!e  ge* 
f*nitten.  9?un  gibt  man  in  einen  irbenen  £afen  jwet  gelbe  föüben, 
eine  ©eüeriewurjel ,  ein  Lorbeerblatt,  einige  ^f efferf örner ,  bie 
@*ale  einer  falben  Zitrone  unb  eine  ^noblaud^efje,  öerf*neibet 
a*t  $alb«füße  unb  oerf)a<ft  bie  $no*en,  gibt  33eibc«  nebft  bem 
nötigen  ©alj  glei*faü«  in  ben  §afen,  unb  julefct  bann  no*  bie 
©an«.  <&*  muß  jefet  Slüe«  langfam  fo  lange  fo*en,  bi«  bie;@an« 
wei*  ift,  al«bann  nimmt  man  bie  ®an«ftü<fe  mit  einer  ©abel  ht* 
fjutfam  Gerau«,  legt  fie  in  eine  tiefe  <5*üffe(,  unb  ftellt  fie  juge^ 
beeft  bei  (Seite.  Die  S3rüfje  wirb  nun  bur*gegoffen,  ber  ©aft 
öon  brei  jtfiiximm,  ein  <S*oJ)pen  SBein  unb  na*  Söebürfniß  @ffig 
beigegeben,  unb  fol*e  bann  faltgeftellt ;  ift  fie  feft  beftanben,  fo 
wirb  fte  abgefettet,  auf«  geuer  genommen,  ba«  SßJetge  ton  fünf 
(£iem  bajugetfyan,  unb  biefelbc  unter  fortwäfjrenbem  feften  SKuljren 
einigemal  aufgefo*t.  9^a*bem  man  fte  f>erna*  bebedt  eine  Ijalbe 
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©tünbe  an  einen  warmen  Ort  fteftellt,  wirb  bie  ©tü^  burd)  eine 
atifgefparitlte-  ©cruictte  (f.  ftr.  1247)  gcgoffen,  unb  wenn  fte  gän> 
ltd)  barajgelaufen  unb  bereit«  falt  ift,  über  bie  ®an$ftüde  gefettet. 
Oft  fobann  2llle«  gehörig  geftotft,  fo  fatm  e«  im  ®aujen  ober  in 
ben  einzelnen  ©tüden  ferüirt  werben. 

1285.  @rfnl|ter  gefüllter  tfalbsfdiläad. 

Den  bit  an  ba«  lefcte  ®etenf  ausgebeinten  ÄaI6«f«(äget  be» 
reitet  unb  beenöet  man  ganj  naß  9lr.  1142,  nur  mufc  er  melrr  ge* 
bänfpft  ol*  gebraten,  unb  obenüber  mit  ®lace  ober  rein  abgefetteter, 
bid  eingerostet  Jöratenfauce  überprüften  »erben.  9ta$  g&figttdjem 
(Srfatten  wirb  e'ine  <}$apiermanfd)ette  (Sflt.  2039)  um  ba«$3ein  ge* 
bttnben,  ünb  auf  bie  obere  2)?irte  be«  ©abläget«  niit  ausgeflogener, 
in  üerfdföbette  SBterecfc  urrfdjnittener  gleifAfulft  ein©tern  georbnet; 
bft  Jeboctj  bie  fo  ftarf  beftanbene  ©ulj  auf  bem  ©tyägef  niftt  gut 
Wlte*  würbe,  fo  be(!rei*e  man  bie  ©teile,  »0  ber  ©tern  #n* 
fomint,  mittelft  eine«  $infele  mit  bereit«  beftanbener  gleifdtfulj. 
£>er  föanb  be«  ©crjtägelö,  fomte  bie  teeren  3wifd)enrämne  ber 
^tcrtte metben  mit  feinge^actter ©utj  belegt,  (©te^e  ttbbitbuttft.) 
-*  tarnt  awa)  wie  ber  Snbian  9fr.  1277  übcrfuljt  werben. 

1286.  ÄalbSnmlabe. 

Üiftan  fdjneibet  ein  halb  $funb  ©diinfen  unb  ein  SBiertelpfunb 
©pec!  in  feine,  grofje  ©dritten,  unb  oermiegt  jufammen  eine 
tronenfftale,  eine  ättlebel,  ein  @tiebd)en  $noblaudj  unb  $eterft(ie 
fein.  Sflun  legt  man  HM  au%beihte  tatbibruft  Ijalbirt,  bod)  fo, 
bafc  fte  nötf)  jufammentyangt,  auf  ein  $3rett,  falgt  fie  oon  innen 
unb  anfien  %nt  ein,  frreut  Pfeffer,  2Ru«fatnu&  unb  bie  §älfte  be« 
(Gewiegten  barauf,  gibt  auf  biefe«  ben  ©d)infen,  batm  ben  ©pe<f, 
tyterauf  roifber  Pfeffer #  ©alj  unb  ben  9?eft  be«  (Gewiegten,  unb 
ftrelajt  iule$t  ein  $funb  mit  bem  ©aft  einer  gitrone  angerührte 
#tattourftfarce  (9fr.  1308)  barüber.  Die  ©ruft  wirb  Jefct  fo  feft 
al«  möglia)  juf ammenger oüt,  jugenäljt  unb  mit  ©inbfaben  gut 
unb  feft  gebunden,  bann  in  ein  lud)  eingetrudelt,  normal«  über* 
bunben  unb  in  ein  längliäV«  ©efeftirr  gelegt.  $ier  gießt  man 
einen  ©poppen  guten  effig,  jteei  ©poppen  gewöhnlichen  tteitt 
uirb  fo  biet  $ö*affer>  ba§  r«  bartiberge^t,  ijüuu,  gibt  ba«  nötige 
©al**  Bitronenftbale ,  Lorbeerblätter,  3wtebel,  helfen,  «peterfilie 
unb  ©ellertewurjel  hinein,  unb  lägt  ba«  ©anje  jtoei  ©tunben 
langjam  f odjen.  Wadibem  man  bie  föoulabe  nun  in  ttvrem  ©üb 
fpt  ertalttn  lafftti  r  nimmt  man  fie  fytrau«  unb  biwbet  fie  auf, 
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legt  fie  bann  jwif*en  jwei  ©retter,  befdjwert  fic  gut,  unb  fteüt 
fie  über  9iad)t  in  ben  Heller,  ©ei  ©ebrau*  werben  al«bann  bie 
gäben  fjerau«ge$ogen,  unb  bie  SKoulabe  ganj  ober  berfdmitten  fer* 
birt.  —  ffann  naef)  ©elieben  au*  mit  gleifd)fulj  (9^r.  1247) 
überf utgtf  unb  bann  eine  ©arnirung  toon  abgerührter  Butter 
baraufgeforifct  werben. 

1287.  ftaibSronlabe  auf  anbere  »rt 
Grine  f*öne,  grofje,  fette  talbsbruft  wirb  au«gebetnt  (9*r. 
1953),  unb  bie  Knorpeln  mit  einem  fdfarfen  Keffer  fd)ief  baoon 
abgefdmitten,  wobei  aber  fein  £odj  in  ber  ©ruft  entfielen  barf. 
SWun  fdmeibet  man  fie  auSeinanber,  breitet  fie  al«  öieredige«  ©latt 
auf  einem  ©rett  au«,  unb  beftreut  fie  mit  ©alj  unb  weitem  Pfeffer. 
3niWif*en  fo*t  man  ^wei  f*öne,  jubor  in  lauem  ©affer  au«ge* 
wäfferte  flalb«mild)lein  in  gleif*brtifje  fernig  weidj  ab,  nimmt  fie 
bann  tjerau«,  befreit  fie  oon  allem  häutigen  unb  Unreinen,  unb 
fdmeibet  fie  ju  groben  Würfeln,  ebenfo  wirb  ein  fyalb  *ßfunb  wetd> 
gefönte  SRaudföunge  unb  ein  halb  ^funb  ©peef  grob  würflig  qe 
fd)nttten,  bieg  jufammen  fyernad)  in  eine  ©c^äffet  genommen,  unb 
bie  feingewiegte  @*ale  einer  falben  Sitcom,  ein  (Sfclöffel  ge* 
bämtfte  ^wtebeln,  ebenfoüiel  f eingewiegte,  gebämpfte  ^eterfüte, 
etwa«  2ttu«fatnu&,  fedj«  ©tüd  ganj  fleine,  f*ön  grüne,  in  feine 
©lätter  gef*nittene  (gffiggurfen,  ein  Ijalb  ^ßfunb  gef*lagene«  Halb«* 
brät  unb  etwa«  <5alj  unb  Pfeffer  beigefügt.  sJtod)bem  Sitte«  gut 
jufaminen  öermengt,  legt  man  e«  auf  bie  aueeinanberge breitete 
Halb«bruft,  rollt  foldje  nad)  boriger  Kummer  ftufammen,  näljt  unb 
binbet  fie  ju,  wicfelt  biefelbe  in  ein  Xu*,  unb  fefct  fie  mit  ben 
nämli*en  3utf)aten  junt  geuer,  nur  werben  nod)  ad)t  bi«  jeim 
toerljauene  Halb«füge  bajugegeben.  §at  bie  föoulabe  jwei  ©tunben 
langfam  gefod)t,  fo  wirb  fie  oom  geuer  geftellt,  na*  falbem  <Sr= 
falten  |erau«genommen  unb  wie  oorige  befdjwert,  unb  na*  gänj* 
itctiem  (Srfalten  bann  aufgebunben  unb  Don  ben  gäben  befreit 
Unterbeg  wirb  ber  $lbfub  burd)  ein  ©teb  gegoffen,  wenn  ba« 
£)urd)gegoffene  gänjli*  beftanben  ift,  joldje«  al«bann  abgefettet, 
na*  Wt.  1247  mit  (5iern  geflärt,  unb  faltgeftellt.  ©eim  ©erötren 
f*neibet  man  bie  töoulabe  in  feine  ©djeiben,  f*iebt  biefe  wieber 
in  it)re  oorige  Sage  jufammen,  unb  garnirt  ba«  ©an$e  mit  ber 
beftanbenen  ©ulj.  —  ©d)öner  fiefjt  bie  föoulabe,  wenn  fie  oor 
bem  ©croiren  mit  lauwarmer  abgefetteter  Jus  ober  btcf  einge* 
fodjtcr  ©ratenfauce  mittelft  eine«  ^ßinfel«  überftri*en  wirb.  — 
@oüte  bie  ©ulj  ni*t  pifant  genug  fein#  fo  Ijtlft  man  beim  Slären 
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mit  einigen  <5{?(öffeln  fdjarfem  (Sffig  naä).  —  Dtefe  töoulabe  fanti 
aud)  tme  bie  oorige  überfuljt  toerben. 

1288.  (SefulsieS  ©djtoaratoilbpret 

§ieju  bertoenbet  man  ein  fünf  bis  fea)«  $funb  fd&toere«  föty* 
penftüd,  (ba«  jeboa)  ntd)t  ju  furj  abgefdjnitten  ift,  bamit  man  e« 
nad)  bem  2lu«beinen  ju  einer  föoulabe  jufammentoicfeln  fann,) 
ober  einen  ©d)tägel  öon  berfelben  ©d)toere.  Da«  ©tüd  ober  ber 
©d)lägel  toirb  au«gebeint,  jufammengerollt,  xufammengebunben, 
mit  allen  bei  ber  gleif^fulj  (9k.  1247)  befdjriebenen  3ut^aten 
(nur  ba«  föinbfleifdj  bleibt  toeg)  gdnjlicft  toetd)gefoa)t,  bebetft  im 
©ub  jum  Ort  alten  gefteüt,  unb  fötale«,  nadjbem  ba«  beftanbene 
gett  abgenommen,  bann  l>erau«gef)oben.  Die  ©ulj  toirb  eine  ^atbe 
©tunbe  langer  gefoä)t,  unb  nad)  9lx.  1247  beenbet.  $un  gibt 
man  jtoeifingerbicf  oon  ber  geflärten  ©ulj  auf  eine  platte  f  fteüt 
e«  jum  (Statten,  unb  toenn  bie  ©ulj  feft  beftanben  ift,  ftidjt  man 
baoon  berfdjobene  SBierecfe  unb  föinge  au«.  Sllöbann  toirb  ba« 
SßSilbpret  oom  gaben  befreit,  an  beiben  (Snben  glatt  jugefdjnitten, 
abgetrotfnet  unb  abgebt,  Ijernadj  auf  bie  beftimmte  platte  ge* 
geben,  unb  ber  föanb  ber  (entern  mit  ben  au«  ber  ©ulj  au«ge* 
ftodjenen  SBteretfen  [unb  ba«  Sßtlbpret  obenüber  mit  ben  au«ge* 
ftodjenen  fingen  belegt  Damit  bie  föinge  galten,  toerben  bie  be* 
treffenben  ©teilen,  toie  in  9*r.  1285  bef^rieben,  mit  bereit«  be* 
ftanbener  gleifd)fulj  beftria^en.  Da«  ®anje  berjiert  man  bann 
noa)  mit  $eterftlte.  (©iefje  21  b bi Ibung.) 

1289.  ©efnlate«  mittut 
1290.  ©efnlatc  jungen. 

Uebriggebliebene«  gebratene«  SBilbpret  toirb  in  ©tü<fd>en  ge* 
fdjnitten,  unb  oier  bi«  fünf  f)artgefod>te,  ganj  erlaltete  ©er  in 
feine  ölättdjen.  9fom  toirb  eine  runbe  gorm  mit  Mpil  ober  gleif  ä> 
fulj  (5flr.  1248,  1247)  tyalb  fingerfjodj  eingegoffen ,  naa^bem  biefe 
feft  beftanben  oon  ben  üerfdjnittenen  @iern  am  fäanb  ber  gorm 
Ijerum  ein  $ranj  baraufgelegt,  unb,  bamit  e«  eine  Haltung  be* 
fomme,  mit  ber  bereit«  erfalteten,  faum  nodj  laufenben  ©ulj  be* 
fprifct,  bieg  furje  £nt  ftefjen  gelaffen,  unb  nun  mit  einigen  <£ß* 
löffeln  ©Uli  übergoffen.  ©obalb  lefetere  beftanben,  fefct  man  eine 
Sage  2Bttbj>ret  ein,  übergießt  foldje«  mit  fo  Diel  faum  nodj  lau* 
fenber  ©ulj,  bag  e«  baoon  bebedft  ifl,  unb  fteüt  2Me«  an  einen 
falten  Ort  3ft  nod)  eine  Sage  SBitbpret  oorfjanben,  fo  toirb  e« 
bann  baraufgelegi ,  mit  ©ulj  übergoffen,  unb  ba«  ®anje  nodV 
mal«  jum  (Malten  gefteüt  Die  übrige  SBefjanblung  ift  toie  bei 
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9ßr.  1252.  —  9luf  biefelbe  2öeife  famt  man  grüne  3ungen, 
bann  *ßöfet*  ober  8?aud)jungen,  nad)bem  fic  toeid)gefodjt, 
abgezogen  unb  in  Blätter  gefdjnitten  finb,  einfefcen,  aud)  gebra* 
tene*  ftalbf(eff$. 

129L  ©efuljtc  SeeffteafS. 

2lu$  einem  Senbenftücf  toerben  nad)  9h*.  251  33eeffteaf«  ge* 
fd)nitten  nnb  mit  <3alj  unb  Pfeffer  eingetmtrftt,  bann  in  jerlaffene 
SSutter  getaudjt,  übereinanbergelegt,  unb  fo  einige  €>tunben  liegen 
gelaffen,  toorauf  man  fie  fd)nell  faftig  auf  beiben  ©eiten  abbratet 
unb  faltfteüt.  9hm  toirb  in  ein  aufgefd)lagene£  $ud)enbled)  ober 
eine  fonftige  fladje,  große,  ettoaä  tiefe  platte  fingerbief  fjalb  er* 
faüete  gleifdrfulj  (9h.  1247)  gegoffen,  biefe  nad)  (Malten  mit  ben 
erfalteten  »eeffteate,  bod)  ntyt  ju  bidjt,  belegt ,  über  (entere  fjalb 
erfaltete  @u(j  gegoffen,  fo  bafc  fie  bamit  bebedt  finb ,  unb  ba8 
©anje  nun  an  einen  falten  Ort  geftellt.  9lad)bem  t>ier  Sittel  feft 
beftanben,  merben  mit  einem  5lu$fted)er,  ber  etroaö  weiter  als  bie 
S3eeffteaf$  ift,  biefe  au$geftod)en,  mit  einem  53adfd)äufeldKn  bann 
ljerauSgetyoben ,  im  föranj  auf  eiue  platte  gelegt,  mit  ©rünem 
gamirt,  unb  ©arbeüenbutter  (9h.  271)  nebft  Grffig  unb  £)el  ejtra 
bamit  aufgeteilt.  SDie  üom  2lbfted)en  jurücf  gebliebene  ©ulj  hrirb 
Hein  gef)adt,  unb  in  bie  teere  2ftitte  ber  ©eeffteafs  georbnet 

1292.  ©cmö&nlirticr  edjinfem 

9kd)bem  ber  <5d)tnfen  ganj  na#  9h.  1125  fjergeridjtet  unb 
mit  benfelben  3utf)aten  n)eid)gefodjt,  läßt  man  if)n  in  feinem  €>ub 
erf alten.  92un  tütrb  bie  ©djtoarte  abgezogen,  alles  Unreine  tueg* 
gefunkten,  baS  $nie,  woran  er  gehalten  nrirb,  mit  meißem  Rapier 
eingebunben,  unb  ber  ©d)infen  mit  abgerupfter  ^etcrfilie  befränjt 
feröirt.  —  üflton  fann  ifjn  audj  nur  im  SBaffer  ofnie  aüe$  SBeitere 
weid)f  od)en ,  ober  in  einen  SSrobteig  etnfdjlagen  unb  im  Söacfofen 
baden,  mo  ein  ftarfer  ©djinfen  bann  brei  ©tuuben  $um  gertig* 
»erben  brauet. 

1293.  «erpter  ©«tnfciu 
$)en  nadj  9h.  1125  f)ergerid)teten  unb  tt*eid)gefod)ten  <Sd)infen 
fteüt  man  in  feinem  <Sub  an  einen  falten  Ort,  unb  lägt  ifut  über 
9*adjt  hier  ftefjen.  2lm  anbern  £ag  toirb  er  herausgehoben,  abge* 
troefnet,  ber£nod)en  rein  abgetoifd)t,  unb  bie  <Sd)marte  in  (Streifen 
über  ben  ganjen  ©djinfen  bis  an  baS  9?of)rbein  burd)gefd)nitten, 
bod)  fo,  baß  immer  ein  ©treifen  fingerbreit  unb  ber  folgenbe 
boppelt  fo  breit  ift,  unb  aüe  gegen  ben  ßnodien  fid)  jufpifcen 
unb  an  biefem  jufammenljängen.  £>ie  breitern  ©treifen  merben 
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nun  befyutfam  über  ben  ganjen  (Sdjinfen  fyerabgejogen ,  am  Grnbc 
abgefdmitten,  fo,  ba§  ber  (Specf  nod)  unbef^äbigt  bcn  ©hinten 
bedt  unb  bie  fdmicileru  (Streifen  liegen  bleiben,  unb  alle«  (Scttge 
unb  Unreine  ber  obern  (Seite  be«  SdjinFen«  mit  einem  (dürfen 
Slleffer  entfernt.  Diun  rüfjrt  man  ein  SMertetpfunb  fd)bne«  tteiges 
<Sd)tueinefd)malj  leid)t  ab,  unb  barein  ben  ©oft  einer  falben 
3ttrone  unb  ettoas  <Salj,  füllt  bieg  in  eine  an  ber  (Sptfee  jtemltdj 
ftart  abgefd)nittene  Tüte  oon  ftarfem  Rapier,  unb  brüeft  eS  buveti 
biefe  in  bie  burd)  bie  aufgelösten  (Streifen  entftanbenen  teeren 
föäume  je  jur  §alfte  berfelben,  bie  anbere  §älfte  biefer  töciume 
bebeeft  man  mittelft  einer  feiten,  eben  fo  großen  ^apierbüte  mit 
rotfjgefärbter  Öleifdjfutj  (f.  9er.  1247);  bie  Don  ber  (Sdjmarte 
gebliebenen  fdjtoarjen  streifen  bagegen  merben  mit  tauer,  faum 
nod)  taufenber  gleifd)fulj  überftridjen ,  bamit  fie  ein  glanjenbe« 
2lui<fclien  fjaben.  2Ran  fann  bann  &roifd)en  bie  meinen  unb  fdjroar- 
jen  ©treifen  nod)  fletne  (Straufjdjen  Don  fein  abgejupfter  ^eterfilie 
fteefen.  9tod)bem  alöbann  um  ba«  föne  eine  ^apiermanfdjette 
(9hr.  2039)  gebunben,  legt  man  ben  Sdjinfen  auf  einen  gettauffafc 
(ftr.  2023,  2024),  unb  gibt  t$n  ju  £if$.  ((Sie^e  Hbbtlbung.) 

1294  Mandl ;  ober  ^öfcljuitgc, 

Üflan  fod)t  bie  gut  abgemafdjene  3un8c*  unter  Beigabe  öon 
einigen  jerfdjnittenen  3tt)iebeln  unb  einer  jerfdjmttenen  gelben  föübe 
unb  (Sellerie,  in  leidjtem  (Saljtoaffer  toeidj ,  lagt  fie  im  ©üb  Ijalb 
erfalten,  unb  nimmt  fie  bann  heraus.  9iun  jieljt  man  mittelft 
eine«  XudjeS  bie  $aut  ab,  legt  fjernaa^  bie  3unge  in  ein  ©efdjirr, 
bebeeft  fie  mit  einem  23rettd)en,  unb  befeuert  fie  mit  ®emid)ten. 
S3ei  ©ebraud)  rotrb  fie  ber  Quere  nad)  in  jmei*  ober  breimeffer* 
rücfenbttfe  (Scheiben  gefdjnitten,  biefe  auf  eine  platte  georbnet,  unb 
mit  abgejupfter  ^ßeterfitie  belegt 

9lnmerfnng.  ©inen  angenehmen  ©efdjmad  erhalt  getandjerted  ftleifrf), 
©djinfen  ober  3un9c»  toenn  man  jufatmnengebunbene«  öüfd)eld>en  #eu» 
blumen  bamit  fod)t. 

1295«  «*mctti«füUc. 

53on  einem  frifdjgefdjladjteten  Sd)toein  roerben  Äopf  unb  güfje 
in  tleinerc  (Stüde  Derfyauen,  unb  biefe  mit  fo  Diel  f altem  fjalb 
Söaffer  fjalb  gffig  auf«  geuer  gefefct,  bag  e6  ba«  gteia)  überbeeft. 
Oft  foldjeö  bereit«  am  Äodjen,  fo  wirb  abgefdjäumt,  eine  $anbDoll 
<Salj,  ein  <£glöffel  ganjer  Pfeffer,  ein  jufammengebunbene«  <Sträug* 
d)en  ^eterfitie,  gelbe  föübe,  (Sellerie,  ^eterfilienmurjeln,  fed$  8or* 
beerblätter,  j»ei  mit  adjt  helfen  gefpufte  3tt>iebelu  unb  eine 
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3itronenfcf)aIe  baretngethan ,  imb  baS  (Sange  gmei  bis  gwei  unb 
eine  halbe  Stunbe  langfam  gefocht,  wo  baS  gleifd)  nun  wof)l 
leitet  oon  ben  Knochen  abgebt.  (£S  wirb  jefet  mit  bem  Schaum- 
löffel in  eine  Schüffei  herausgehoben,  oon  ben  gröbften  Knochen 
befreit  unb  an  einen  falten  Ort  gebraut,  bie  Sulj,  unter  SBefei* 
tigung  beS  SÖurgelwerfS,  jur  Seite  geftellt,  nad)  einer  falben  Stunbe 
bann  abflefettet,  unb  bis  auf  ben  Söobenfafe  burch'S  Sieb  gegofjeu. 
£>aS  gletfchwerf  wirb  jefet  in  gleichgroße  Stücken  oerfchnitten, 
unb  Don  biefen  je  mer  biö  fünf  auf  einen  Suppenteller  gelegt,  wo 
man  fie  mit  etwas  feingewiegter  3itronenfchale  beftrcut,  unb  jebe 
Portion  mit  einem  flehten  Schöpflöffel  halb  erfalteter  Sulg  über* 
ßitgt  —  $>iefe  Sülje  gibt  man  gewöhnlich  an  Nachmittagen. 
Sie  wirb  nie  geflärtj  follte  fie  jebod)  gu  unrein  fein,  fo  wirb  bie- 
felbe,  beoor  man  fie  auf  bie  geller  gibt,  burch  ein  Sieb  ober  einen 
■Durdjfchlag,  morein  eine  naffe  Seroiette  fommt,  gegoffen. 

1296.  (Sefulgter  $af«eetad)eiu 

2öivb  aus  benfelben  3"tf)aten,  nur  noch  mit  Seifügung  einiger 
oerhauener  Kälberfüjje,  wie  oorhergehenbc  ScbweinSfülge  berettet, 
unb  ebenfo  wetchgefoebt.  Nacboem  baS  metebgefoebte  gleifch  toon 
ben  Knochen  abgelöst,  wirb  es  fein  öerwiegt,  in  eine  tiefe  Schüffei 
gebracht,  unb  hier  mit  einem  Kaffeelöffel  feingefchnittener  3ttronen* 
fcbale,  ebenfomel  Pfeffer  unb  ein  wenig  Saig  nnteretnanber» 
gemengt,  bie  Sulg  aber,  wenn  fie  -gleich  voriger  eine  halbe  Stunbe 
geftanben,  fettet  man  ab,  giejjt  fie  bis  auf  ben  Safe  buräVs  Sieb, 
unb  bernacfi  fo  Diel  Don  ihr  an  baS  gerat egte  Sleifd),  ba§  folcbcS 
bamit  bebeeft  ift  Nun  mengt  man  baS  ©ange  gut  untereinanber, 
unb  ftellt  es  an  einen  falten  Ort,  bis  eS  feft  beftanben  ift,  wo 
bann  bei  Kuchen  aus  ber  Schüffei  geftürgt  unb  in  beliebige  Stücf* 
d)en  gefchnitten  wirb,  bie  man  auf  Vellern  mit  Uffig  unb  Oel 
gewöhnlich  an  Nachmittagen  gibt.  —  Such  als  Beilage  gum  Ninb« 
jleifch  gu  empfehlen. 

1297.  gleifätfäfe,  - 

Sieben  sßf unb  gute«  föinbfleif ch  unb  ein  ¥f  unb  fette«  Schweine* 
fleifd)  wirb  mit  etwa«  Saig  gang  fein  gehaeft,  ebenfo  gwei  ^ßfnnb 
Kalbsleber,  unb  hernach  SlllcS  gufammen  noch  fo  lange,  M$  lefetere 
fein  ift.  Nun  rührt  man  ein  SMertelpfunb  feine«  SNehl,  einige 
(Jier,  baS  gehörige  Saig,  Keffer,  3WuSfatnuj$,  Nelfen,  Ongwer, 
einen  Kaffeelöffel  geflogene  (Sarbamomcn  unb  oier  feingewiegte 
vSchalotten  ober  gwei  gewöhnliche  ^wiebeln  mit  einer  halben  äftafc 
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guter  fetter  gletfdjbrü^e  tuoftf  ab,  unb  mengt  fed)S  Cot^  große 
©pecfmürfel  barunter,  bann  legt  man  in  ein  runbeS,  gleicf)toeite$, 
tiefe«,  mit  @d)Weinefa)maIi  beftrid)eneS  ©efa^irr  ftalbfingerlang 
gefdntittenen  <5pecf  freujtoeife  ein,  füllt  obige  3)Jaffe  barauf,  gießt 
ein  große«  @laS  SEBaffer  nebenljerum,  unb  ftellt  baS  ©anje  oter 
©tunben  in  einen  Jöacfofen,  aus  bem  baS  23rob  fdjon  heraus  ift. 
32achbem  eS  fertig,  mirb  baS  gett  abgegoffen,  ber  gleifd)fäfe  nad) 
(Srf alten  auf  bie  beftimmte  platte  umgeftürjt,  bei  (Gebrauch  in 
©tücfe  geftftnitten,  unb  na<ft  belieben  <5fftg  unb  Del  baju  feröirt. 

1298»  Sdjtoartcmnageiu 

Sftacbbem  ein  Dcbfenmaut  unb  jmet  £)d)fenfüße  pfammen 
ätoei  6tunben  gefotten,  fommt  ein  falber  oerhauener  ©djtoeins* 
fopf  nebft  D^r,  jtoei  ©cfttoeinSfüße  fammt  ben  ©chenfeln,  fcc^ö 
ausgebeinte,  in  ber  SDfttte  jertheilte  ftalbsfüße,  ein  in  jtoei  §älften 
behaltener  ßalbsfopf  unb  jroct  $funb  @d)toetnefleifd)  oom  £)al$ 
baju,  unb  fobann  no#  fo  Diel  SBaffer,  baß  es  barüber  ^erge^t. 
9iun  bringt  man  baS  ©an^e  jum  Podien,  fd)äumt  es  beim  8luf= 
todjen  gehörig  ab,  gibt  hernach  jtoei  «jßöfeljungen  fotote  bier  8or* 
beerblatter,  eine  jerfeftnittene  ©eöerienmrftet,  eine  jerf<ftnittene  gelbe 
Dftibe,  jtoei  je  mit  oier  helfen  befteefte  Rebeln  unb  baS  gehörige 
®alj  baju,  unb  läßt  2WeS  fo  lange  fortfod)en,  bis  baS  Steift 
oon  ben  deinen  abfällt,  unb  bie  Bungen  9ut  föe^  'fln&#  meldte 
man  bann  fogleid)  abgeht  £)er  {ebenfalls  juerft  toeidje  $alb$* 
f opf  toirb  je^t  herausgehoben,  unb  nach  einigem  (Malten  abgebeint, 
hierauf  baS  Uebrige  herausgenommen  unb  noch  tuarm  abgebetnt, 
ber  ©ttb  aber  burtf)  ein  STud)  gegoffen,  unb  eine  (Stunbe  lang  bei 
«Seite  geftellt.  3njtoifa^en  toirb  baS  abgebeinte  gleifcftige  nebft  ben 
Bungen  länglich  gefcfjmtten,  unb  ein  Eßlöffel  toeißer  Pfeffer,  ein 
Eßlöffel  Äorianber  unb  bie  feingetoiegte  (Schale  einer  falben  3itrone 
bajugegeben.  3efet  fettet  man  ben  5Ibfub  ab,  gießt  ilnt  bis  auf 
ben  Söobenfafc  in  ein  $od)gef eftirr,  unb  fod)t  ifju  hemad)  bis  auf 
brei  bis  üier  Schoppen  ein,  toorauf  man  bie  <Sulj  in  ein  anbereS 
©efd)irr  abfa^üttet,  fo  lange  faltfteHt,  bis  fie  nur  no$  lautoarm 
ift,  unb  fobann  unter  baS  gefeftntttene  gleifdjtoerf  mengt.  @S  trnrb 
bie  2ttaffe  nun  in  Söobenbärme  feft  eingefüllt,  biefe  jugebunben, 
unb  bie  ©ebtoartenmagen  jtoei  Xage  in  ben  falten  9faud)  (9?r.  1970, 
Schluß)  gelängt,  nad)  roeldjer  3eit  man  fie  herunternimmt,  noch 
einige  <Stunben  an  einem  falten  Ort  mit  einem  ©retttften  unb 
©en>i<f)t  befd)tüert,  unb  bann  beliebig  oernjenbet 
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1299.  6djtoartcnmageit  mit  Slut 

$)ie  ^utljaten  finb  ganj  bie  ber  Dorigen  Kummer,  unb  wer* 
bcn  aud)  ebenfo  abgefod)t,  nur  fommt,  ftatt  einer  SDJag  <Sulj,  nur 
eine  halbe  *U?a§  baju,  bafüraber  eine  halbe  sJJ2a6  f  rif  che«  ©d)  wein««» 
Mut  unb  ein  halbe«  £oth  Salpeter,  9tadjbem  ba«  ®an$e  unter«* 
einanbergemengt,  roirb  bie  Sftaffe  nod)  lauwarm  in  Söobenbärme 
ntd)t  $u  feft  eingefüllt  unb  jugebunben,  bie  ©djwartemnagen  bann 
in  einem  Reffet  auf  übrige  Knochen,  aud)  gteifchabfälle,  gelegt,  unb 
foldje,  nad)bem  fo  Diel  leicht  gefaljene«  SBaffer  barangegoffen,  ba§ 
e«  barüber  hingeht,  auf  bem  geuer  langfam  eine  lialbe  ©tunbe 
Derwällt,  bod)  bürfen  fie  nid)t  fieben.  9£ad)  einer  falben  ©tunbe 
Wirb  nadjgefehen,  ob  fie  fertig  finb.  (5«  wirb  nämlich  mit  einem 
feigen  ^öljd^en  baretngeftocben :  läuft  rötlicher  ©aft  f^rau«,  fo 
finb  fie  nod)~nidjt  fertig,  unb  müffen  nodj  länger  auf  bem  geuer 
bleiben.  53ei  gertigfein  »erben  fie  in  ihrem  @ub  Dom  geuer  ge* 
fteflt,  nad)  einer  ©tunbe  herausgenommen,  auf  ein  Sörett  gelegt, 
unb  mit  einem  jweiten  Sörett  leid)t  befeuert,  ^ad)  jwölf  ©tun* 
ben  fann  man  fte  anfdmeiben,  bie  angefchntttenen  aber  wicfelt 
man  in  ein  in  Grffig  getaufte«  £ud),  unb  bewahrt  fie  an  einem 
falten  Ort  ju  fernerem  ©ebraud)  auf.  —  <5d)Wartenmagen,  bie 
man  erft  fpäter  DerWenben  will,  hänge  man  nad)  bem  23efd)Weren 
$Wei  Sage  in  ben  falten  föaudj. 

1300.  SMiefcdjen  mit  Sutten 

griffe  Butter  wirb  beliebig  geformt,  j.  Sb.  al«  Xannettjapfen 
ober  Slrtifdjocfe,  bann  in  bie  Üftitte  eine«  runben  ^lättdjen«  ober 
£eller«  geftellt,  unb  mit  einem  feigen,  iebc«mal  in  warme« 
SBaff er  getauften,  gegen  fiel)  gefegten  Kaffeelöffel  aufwärt«  bi« 
gegen  bie  @pi$e  tyn  etngeftod)en,  woburd)  33lättd) en  entfielen,  ober 
man  brüeft  mit  einem  immer  in  Ijeijjeö  SBaffer  getauften  *öacf* 
räbdjen  gtguren,  namentlich  tfanbwerf,  barein.  9fun  werben  an 
rein  gewafdjenen  unb  gepu^ten  9^abicgcr)en  bie  Sßurjeln  jiemlid) 
genau  abgef  dritten ,  unb  bie  föabiefjdjen,  an  benen  man  einige 
grüne  §erjblättd)cn  gelaffen  hat,  fo  um  bie  Söutter  georbnet,  baß 
ba«  Saubwerf  nad)  außen  ftef)t.  (Siehe  21  bb Übung.) 

1301.  «alte  (SanöieberMtete. 

Grin  $funb  feine«  Kalbflctfd)  Dom  <öd)lägel,  bie  fogenannte 
Sftufj,  wirb  rein  abgehäutet,  geflopft,  oerfdjnitten  unb  ganj  fein 
gewiegt,  ein  halb  $funb  fvifd)er  ©pect  eine  halbe  ©tunbe  abge* 
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focht  unb  nach  (grfalten  gleichfalls  fein  gewiegt,  ebenfoüiel  £rüf* 
fein  rein  gemäßen,  abgefcbält  unb  in  Sölattchen  gefchnitten,  fobann 
jwei  fchöne  große  ©anSlebern  auSeinanbergefchnitten  ba,  wo  bie 
©alle  ftfct,  unb  baS,  was  gelb  ift,  oon  ber  &ber  forgfälttg  mit 
bem  9Kef}er  entfernt.  SBon  ben  fchönften  Ztyikn  ber  Gebern 
fchneibet  man  nun  fedjS  bis  acht  ©tüctchen  heraus,  welche  sufanv 
men  fo  üiel  wie  eine  ganje  Yeber  ausmachen  f ollen,  unb  macht  in 
biefelben  berartige  (Stnfdmitte,  bafe  man  bie  in  Sölättcben  gefdmit 
tenen  Xrüffeln  htneinftecfen  fann,  moju  man  bie$älfte  berlefctecn 
uerwenbet.  £)ie  fo  gefptcfte  ßeber  follte  immer  einen  Sag  ober 
wenigftens  über  9?ad)t  eingewürjt,  nämlich  mit  wei&em  Pfeffer 
unb  wenigem  <5alj  beftreut  »erben,  bann  gibt  man  einige  8or« 
beerblatter,  etrtaö  X^mian  unb  einige  3wiebelfcheiben  in  etpe 
tiefe  trbene  ©Rüffel,  bie  gewürzte  £eber  barauf,  belegt  btefe  mit 
abgerupfter  grüner  ^eterfilie,  3wiebelfd)etben,  Lorbeerblättern  unb 
etwas  linimian,  begießt  fie  mit  einem  f leinen  ©lad  SKum  ober 
2lraf,  bebecft  fie  paffenb  mit  butterbeftrichenem  Rapier  unb  einem 
£)ecfel,  unb  lägt  fie  fo  bis  jum  anbern  Sag  ftehen,  fie  wahrenb 
biefer  3eit  einigemal  umfehrenb.  Die  Abfalle  ber  &ber  werben 
mit  ber  jurucfgebliebenen  £älfte  ber  Trüffeln,  einem  (S&l&ffel 
gefd)ntttenen  ©Kalotten  unb  ebenfooiel  (ShampignonS,  wenn  welche 
oo  weit  Ii  ig  finb,  fein  gewiegt,  bieg  mit  bem  f  eingewiegten  @pecf  unb 
$albfletfd)  im  Dörfer  noch  ganj  fein  geftojjen,  aisbann  oier  ©gelb 
bareingerührt,  baS  ®anje  oermittelft  eine«  SBlecblöffels  burd)  ein 
weites  (Sieb  getrieben,  mit  <5al$,  Pfeffer,  einem  ßaffeetöffel  ge* 
fto&enem  X^mian  unb  einer  falben  2Hefferfpifee  fpantfehem  Pfeffer 
gewürzt,  unb  bie  garce  gut  untereinanberge mengt  flehen  gelaffejt. 
9iun  wirb  ein  falter  ^aftetenteig  (9fr.  1321)  halbfingerbicf  au0* 
gewargelt,  uub  barauS  ein  runber  ober  länglicher  ©oben  gefdmit* 
tcu,  ben  man  über  einen  biet  mit  $3utter  bestrichenen  23ogen  Rapier 
in  ein  tiefes,  am  föanbe  aufgefchlageneS  Kuchenblech  legt,  unb  ber 
jwei  Singer  breiter  fein  mufj,  als  man  bie  haftete  haben  will,  toa« 
man  burch  ein  leichtes  (ürinbrücfen  mit  ber  2Jcefferfptfce  bezeichnen 
fann.  Der  innere  bezeichnete  9taum  wtrjs  mit  bünnen  ^peefpiatten 
belegt,  obige  garce  auf  btefe  fingerbief  geftrißen,  belauf  bann 
eine  Sage  oon  ber  gewürjten  Leber  gegeben,  hierauf  wieber  garce, 
unb  fo  abwechfelnb  fortgefahren,  bis  ©eibeS  ju  (5nbe,  baS  ®anje 
aber  mit  garce  bebecft  ift,  worauf  man  eS  glattftreicht  unb  mit 
bünnen  »cctplatten  belegt.  SBon  bem  noch  oorräthtgen  Xetg 
nimmt  man  fo  oiel,  bafe  man  eine  Verbiete  ^ofle.  behaus  maßen 
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tarnt,  unb  jieljt  folehe  bia)t  an  her  garce  um  bie  ßan^c  haftete, 
©er  übrige  Xtyil  be«  £eige«  aber  wirb  halbfingerbicf  au«gewargelt, 
unb  baoon  ein  langer  ©tretfen  abgef chnitten ,  beffen  ©reite  ber 
Jpöfje  ber  eingefüllten  garce  gleid),  biefer  wirb,  nad)bem  er  genau 
abgemeffen  ift,  an  beiben  (£nben  fditef  abgeschnitten  unb  jugleid) 
au«gefd)ärft,  bamit  fötaler,  foweit  er  übereinanberfommt,  iiici'u  \u 
bief  werbe,  ©er  nodj  tjeroorfteljenbe  9?anb  be«  ©oben«  gleichwie 
6ie  beiben  (£nben  be«  «Streifend  werben  mit  @igelb,  ba«  mit 
gut  Derflopft  ift,  angepriesen ,  ber  Streifen  bicht  an  ber  9Me 
aufregt  tute  eine  Söanb  um  ben  Stoben  gefteüt,  unb  bie  beiben 
Grnben  genau  mit  einanber  öerbunben,  worauf  ber  lierborftefjenbe 
©oben  aufwart«  an  bem  ÜTeig  umgebogen  unb  wie  eine  biefe 
(Schnur  eingewunben  wirb,  ©ehr  ju  beachten  ift,  bajj  ber  Xeig 
feft  an  ber  garce  anliege,  unb  burdjau«  feinen  9af?  ober  anbere 
Oeffnung  fyabe;  ebenfo  müffen  garce  unb  Seber  feft  aufeinaber* 
liegen,  fo,  ba&  nidjt  ber  fteinfte  töaum  bajwifchen  ift.  Die  Abfälle 
oom  £etg  Werben  nun  sufammengearbeitet,  au«gewargelt,  unb  bar* 
au«  ber  ©edel  fingerbreit  größer  at«  bie  Oeffnung  ber  haftete 
gefchnitten,  biefer  auf  bie  Sßaftete  gelegt,  rtug«um  mit  @i  ange* 
ftrichen,  unb  ba«  ^erüorftefyenbe  mit  bem  aufrechtftehenben  (Streifen 
unter  anfjaltenbem  3llfammel,brücfen  genau  öerbunben  unb  ein* 
gewunben.  Um  bie  ganje  haftete  jieljt  man  bann  unten  fjerum 
einen  jtoeifingerbreiten,  butterbeftrid)enen  ©rreifen  üon  ganj  bünnem 
^Pappenbecfel  ober  jufammengelegtem  fteifen  Rapier  (bamit  genau 
ben  föaum  jmifchen  ©tech  unb  haftete  au«füllenb ,  auf  ba§  biefe 
oon  unten  nicht  au«  ihrer  gorm  f omme),  umwinbet  fie  mit  öinb* 
faben,  beftreicht  ben  ©edel  mit  oerllopftem  (Si,  macf)t  in  bie  äflitte 
eine  fleine  Oeffnung,  unb  oerjiert  ba«  ®anje  nun  mit  blättern, 
au«  bem  übriggebliebeneu  unb  nod)  bünnei  au«gewargelten  Xeig 
aM«geftod>en,  ober  jwteft  bie  haftete  mit  einem  ^ßaftetenjtoicfer,  (ift 
ein  bleierne«  Rlüppchen,  mit  meinem  man  ber  haftete  ein  fchönere« 
2lu«fehen  gibt  ,)  worauf  man  fie  überall  genau  mit  @i  auftreibt, 
unb  über  Sftacht  jum  Slbtrocfnen  an  einen  füllen  Ort  ftellt.  ©en 
näcfjften  £ag  wirb  fie  mit  mehreren  Sogen  biet  mit  ©utter  be* 
ftrichenem  Rapier  ganj  eingemacht,  mit  ©inbfaben  leidjt  überwicfelt, 
unb  nun  in  einem  gut  geheijten  unb  wieber  etwa«  abgefüllten 
Ofen  ie  nach  ihrer  ®röj$e  bt«  ju  brei  Stunben  langfam  gebaefen  j 
wenn  fie  jwei  S tun  ben  gebaefen  hat,  follte  bann  ba«  Rapier  ab* 
genommen  werben.  3ft  fie  fertig  gebaefen,  fo  nimmt  man  fie  be* 
JjutfAm  herau«,  mit  burch  bie  obere  Oeffnung  einige  ßjjlöffel 
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Sttabera  ober  Wum,  berftopft  biefe  Oeffnung  bann  mit  rohem 
£eig,  unb  lägt  bie  haftete  bi«  ben  jmeiten  ober  britten  £acj 
rul>ig  flehen,  ©et  ©ebraud)  toirb,  menn  es  nicht  fchon  Dörfer 
entfernt  ift,  ba8  Rapier  forgfältig  abgenommen,  bte  haftete,  um 
ber  Trufte  ein  fchönereö  ^Infetjen  jit  geben,  mit  feinem  Oel  bünn 
beftricbcn,  ber  rohe  5Tetg  befcttigt,  ber  üDecfel  abgelöst,  ba«  oben* 
fifeenbc  gett  abgenommen  unb  bafür  ein  (Schöpflöffel  beinahe  er* 
faltete  <Sulj  (2l«pif,  9k.  1248)  hineingegeben,  bie  haftete  fobann 
tötebcv  mit  bem  £)ectel  bebecft,  unb  auf  einer  mit  einer  ©erüiette 
belegten  <Sd)üffel  ferbirt. 

9lnmer!ung.  2)a  bte  aus  freier  §anb  brefftrten  hafteten  \t\)x  fdjroiertg 
ju  matten  fhtb,  fo  bereitet  man  fte  aud)  in  SBledj*  ober  Äupf erformen,  roeldje 
eine  Xiefe  Don  rocnigftenS  fünf  bi«  fedbö  3°H  Ijoben.  2)iefe  toeroen  bann  mit 
bem  rote  oben  befdmeben  tyergericfyteten  Xeig  in  ber  5lrt  auggelegt,  baß  nirgenbe 
eine  Ocffnung  bleibt,  hierauf  roie  bie  brefftrten  hafteten  gefüllt,  unb  mit  einem 
genau  paffenben  Xeigbecfel  bebecft,  toeldjen  man  am  SRanbe  mit  bem  an  ber 
©eite  heroorftetjenben  Xetg  feft  jufammenbrücft  unb  roie  eine  ©djnur  einroinbet, 
fo  baß  fein  2)ampf  herausgehen  fann.  9Zun  roirb  ber  2>ecfel  mit  berflopftem 
@i  angeftridjen,  unb  mit  bon  bem  übrigen  £etg  ausgeflogenen  $8lüm$en 
berjiert. 

1302.  mtt  WmtmWt. 

$>om  Riemer  ober  ©chlägel  be8  $Ket)8  werben  jeljn  bis  jtoötf 
tjanbgro&e  @tücfe  in  ber  ^Ditfe  einer  SBurft  über  ben  gaben 
abgefaulten ,  ma$  jroei  $funb  ausmachen  foll,  biefe  ©tücfe  mit 
feinem  ©pect  gefpieft,  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  überftreut,  in 
eine  tiefe  irbene  Düffel  bann  einige  Lorbeerblätter,  3miebetfchei* 
ben  unb  ettoa«  ST^mian  gegeben,  baS  getoürjte,  gefpiefte  SBilb* 
pret  baraufgelegt,  mit  abgerupfter  ^eterfilie,  ^toiebelfcheiben,  i*or* 
beerblättern  unb  etmaS  SC^mian  beftreut,  mit  einem  ®la$  gutem 
©ein  begoffen,  unb  mit  Rapier  unb  einem  $)ecfel  genau  bebecft 
3n  biefer  2ttarinabe  tagt  man  e8  einen  £ag  ober  boef)  toenigften« 
über  9cad)t  flehen,  unb  te^rt  eö  toährenb  biefer  3eit  ein*  bis  stoet* 
mal  um.  Jpernach  mirb  anbertfjalb  bi«  jtoei  $funb  öom  föeh* 
fchtägel  abgehäutet,  getlopft  unb  fein  üernriegt,  ein  <ßfunb  frtfcr)er 
(©pect  eine  Ijalbe  (gtunbe  abgefodjt  unb  nact)  Grrfalten  gleichfalls 
fein  gewiegt,  ebenfo  ein  ^atb  ^ßfunb  rein  gett>afd)ene ,  abgefaulte 
Xrüffeln  in  ©Reiben  gefchnitten  unb  bie  £>ätfte  baoon  nebft  einem 
Gr&töffel  <Sd)a(otten  fein  gemiegt,  unb  nun  SllleS,  SBtlbpret,  ©pect 
unb  Trüffeln,  im  ÜJJörfer  fein  gefto&en,  bann  oier  Eigelb  barein» 
gerügt,  unb  ba«  ®anje  burch  ein  meite«  ©icb  getrieben,  ©tefe 
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garee  toürjt  matt  nun  mit  @alj,  Pfeffer,  einem  fjalben  Äaffeelöffe 
geflogenen  ßorbeerblattern,  ebenfooiel£fjt)mian,  einer  falben  SÄeffe* 
fpifec  fpanifdjem  Pfeffer  unb  jrüei  Löffel  föioblaudjtoaffer  (SEBaffer 
toortn  ein  Heine«  ©Hebten  verriebener  Änobtaud)  gefodjt  ttmrbe), 
unb  rüljrt  fie  mit  einem  ©djöpflöffel  fraftiger  toetger  föaljmfauce 
tfftr.  279)  ab,  ju  roeld)er  jebod),  ftatt  fügem,  {aurer  föaljm  Oer* 
toenbet  wirb,  ©obann  tmrb  bie,  auf  gleite  Seife  toie  bie  üortge 
bereitete,  haftete  abroecrjSlungäröetfe  mit  garee  unb  bem  gefoitften 
SBilbpret  gefüllt,  bie  jurücf  gebliebene  $älfte  Trüffeln  bajtoifa)en* 
gelegt,  unb  im  Uebrigen  ganj  nad)  öorfjergeljenber  Kummer  ber* 
fahren. 

1303.  mtt  mmnttwttt. 

93ier  rein  gepufcte  föebt)üt)ner  toerben  auSgebeint  (9hr.  1951), 
mit^alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  bann  ebenfo  marinirt  unb  über 
Sftadjt  fielen  gelaffen  tote  bie  SBilbpretftü(fa)en  in  boriger  Kummer. 
9<tun  bmittt  man  bon  jtoeiein^alb  bis  brei  ^funb  SEBilbpret  bie 
namlidje  garce  wie  oben,  nur  bag  feine  föafjmfauce  bajufommt, 
unb  fdjneibet  bie  jtt)ette  $älf  te  ber  Trüffeln  in  Heine  SBürfel,  bann 
nimmt  man  bie  töebfjüfjner  au«  ber  äflarmabe  unb  legt  fie  au8* 
einanber,  füllt  einige  (Sglöffelboll  uon  befagter  garce  nebft  etttmä 
bon  ben  inäßürfel  gefä)nittenen  Trüffeln  nid)t  ju  Doli  barein,  unb 
biegt  julefct  bie  föebrjütjner  jufammen,  fo  bag  fie  toieber  toie  ganj 
au$fet)en.  33on  ber  jurütfgebtiebenen  garce  roirb  Jefet  auf  ben 
SBoben  ber  haftete  bon  9fr.  1301  eine  Sage  aufgeftridjen,  gmei  bon 
ben  föebtjürjnern  baraufgegeben  unb  mit  garce  bebest,  fjierauf  bie 
beiben  anbern  föebtjürjner  gelegt  unb  gleichfalls  mit  garce  bebedt. 
9ßad)bem  bie  haftete  glattgeftrid)en  unb  mit  bünnen  <3j)e(fylatten 
belegt  ift,  toirb  fie  nad)  Sflx.  1301  beenbigt 

innrer  fung.  ©ei  biefet  unb  ber  fotgenbcn  haftete  fann  man  ba«©c* 
i'ipiic  bed  ©eflügeU  fein  flogen.  2)a«  Geflogene  hnrb  bann  nebft  einer  ber" 
fdjnittenen  ßtutebel  in  biet  Sotlj  gewürfeltem ,  in  einem  ßaftrot  auSgelaffenen 
epeef  gelb  gerößet,  mit  brei  ©<i)ö>pffel  guter  gleiföbritye  aufgefüllt,  mitatnei 
Lorbeerblättern  nnb  jtoet  Helten  getoürjt,  unb  fo  lange  auf  bem  fteuer  ge* 
Jaffen,  bis  e8  jur  $aifte  eingelöst  ift.  2Kan  giegt  e8  nun  juerfl  burcfc'e  Sieb 
unb  Ijentad)  burd)  bie  obere  Deffnung  in  bie  !aum  au«  bem  Ofen  gefommene 
«Paftetc,  unb  bringt  lefctere  bann  nodmtais  eine  Eiertelftunbe  in  ben  Ofen. 

1304,  flalte  ©Snetfenirnftete, 

SBirb  ebenfo  bereitet  tüte  bie  öort)erget)enbe,  nur  bertoenbet 
man  jur  garce,  anftatt  föet)fleifd),  $afenfleif$),  unb  e«  toirb  ba$ 

SHeM,  8tn*au«  *o$bu$.  6tt  ftu*.  29 
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fetngetotegte  värtnqeroetoc  Der<üa)nep[en,  octt  anagen  ausgenommen, 
baruntergerührt. 

$t*m  erfung.  Irtefe  uvb  bie  üortjcrgeljenbe  $aßete  tonnen  au*  aus 
bem  Xctg  9h.  1314  »bei  1320  tote  bie  folgtnbe  bereitet  roerben. 

1305.  mwmwttt*. 

£>rei  $funb  oom  flalbef<f}i&gel  fetrb  abgehäutet  unb  in  tjanb* 
grojje  Stücfe  gefdnittten,  fcelche  man  flopft,  überjfeerch  herfbfinger* 
breit  länglid)  fdmeibet,  bann  nebft  einem  ©lad  altem  ©ein,  ber 
feingefeiegten  ©djale  unb  bem  @aft  einer  halben  3ifr°nc>  *m  £°r* 
beerbl&ttern,  einem  falben  Kaffeelöffel  Pfeffer  unb  gehörigem  <Sal$, 
ebenfootel  fetngefchnittener  ^ßeterfilie  unb  ettoaS  geriebener  ÜJhiö* 
fatnufj  in  eine  Sdjüffil  bringt,  unb  fo,  mit  Rapier  unb  einem 
$)e(f  el  bebedt ,  über  9tod)t  ftetjen  lagt,  SBon  Butter*  ober  warmem 
$aftetenteig  1314  ober  1320)  wirb  injtoifc&en  ein  Ztyil  halb* 
fmgerbief  auägefeargelt,  barauS  ein  länglicher  ©oben  gefchnitten, 
biefer  über  einen  bief  mit  ©utter  beftrichenen  ©ogen  Rapier  in  ein 
am  9?anbe  aufgefäjlageneS  Kuchenblech  gelegt,  unb  mit  bünnen 
<©j)ecf platten  bebedt.  Sllöbann  beftretcht  man  ben  leeren  föanb  be$ 
©oben$  mit  gut  üerflopftem  (5t,  legt  ba$  Steifd),  oon  bem  in* 
jttufdjen  bie  Lorbeerblätter  herausgenommen  mürben,  auf  ben  Specf 
unb  barüber  einen  aus  bem  übrigen  £eig  gefertigten,  ^otbftnger* 
breit  größeren  £)e<fel,  brürft  jefct  ©eibee,  nämlich  ©oben  unb 
$5ecfel,  am  föanbe  paffenb  an,  unb  minbet  biefen  ffianb  berart  ein, 
bafj  er  feie  eine  Schnur  au«fietjt.  9ßun  nrirb  bie  ganje  haftete 
mit  @i  angeftrtdjen,  unb  in  ben  SDecfel  oon  oben  auf  ifeei  Seiten 
ober  auch  nur  in  ber  3Ritte  eine  flehte  Oeffnung  gemalt,  Ijmtad) 
bie  £etgabfäHe  juf ammengearbeitet  unb  auögefeargelt,  mit  beltebi* 
gen  fleinen  Sluöftedjern  ©lumpen  unb  ©tätter  baöon  auägeftochen, 
unb  bamit  ober  auch  mit  abgeräbelten  fdjutalen  (Streifen,  feeldje 
Söftnber  btXben,  ber  SDecfel  belegt  unb  tjerjiert  9Mbem  Hfle«  mit 
(Sl  angeftridjen  ift,  feirb  bie  haftete  in  gutem  Ofen  anbertfjafb 
bi$  jfeei  Stunben  (angfam  gebaefen,  bei  $erau$fommen  fofort  bie 
jurücfgebliebene  Söürje  be$  gleifdje«  burdj  oben  ermahnte  Deffnun^ 
t)tneingego)fen,  unb  bie  haftete  noch  eine  83iertelftunbe  in  ben  Ofen 
gefteüt.  3t m  fafgenben  /läge  gießt  man  bannr  bis  fte  ooü  tft, 
mittelft  eines  fleine*  Trichters  faum  nod)  laufende  9Ußtt  ober 
gleifchfulj  (SUr.  1248,  1247)  burch  iene  Oeffnung  in  bie  haftete, 
unb  gibt  biefelbe,  feenn  bie  Heptt  ober  gletfchfulj  gänjtich  erfaltet 
ift,  8u  Sf4. 
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Farcen  ober  Hutten* 

1306.  #af*ecfarce. 
93on  übriggebliebenem  $alb«braten  ober  anberm  fetten,  ge= 
fochten,  erfalteten  flalbfleifd)  wirb  ungefähr  ein  <ßfunb  fein  ge* 
wiegt.  Unterbeß  Weicht  man  jwei  abgefaßte  ©emmein  (föreujer* 
brobe)  in  SBaffer  ein,  brürft  folche,  wenn  fte  burchgeweicht  ftnb, 
feft  au«,  unb  bämpf  t  fte  mit  einem  Eßlöffel  f etngefdjnittenen  3wie* 
beln  unb  ebenfoöiel  ^ßeterfilte  in  oier  Cotr)  Söutter.  (Sie  werben 
hernach  in  eine  ©Rüffel  geleert,  unb  hier  mit  bem  gleifd),  bann 
<5alj,  3flu«Fatnu§,  etwa«  feingewiegter  ^itronenfchale  unb  oier 
(Siern  gut  abgerührt. 

1307.  Ihlbftetfdrfarce, 

Sin  $funb  $albfleifd),  am  beften  üom  ©abläget,  wirb  gut 
getlopft,  Don  aller  §aut  befreit,  recht  fein  gehacft,  mäijrenb  bem 
$acfen  mit  einem  falben  ©poppen  Söaffer  befprifct,  unb  barunter 
bann  eine  abgeriebene,  in  üDWd)  geweifte  unb  wieber  au«gebrücfte 
©emmel,  ein  SBiertefpfunb  feingewiegte«  9fterenfetr,  ^Wei(£ier,  brei 
@Pffel  WiiQ,  ©als,  Üftu«fatnu6  unb  etwa«  feingewiegte  3itronen^ 
fdjale  gerührt.  —  Sluf  gewöhnlichere  2lrt  bmiut  man  biefe 
Öarce,  inbem  man  jwei  ©emmein  mehr  unb  ftatt  be«  Wierenfette« 
ebenfoöiel  Butter  ober  fonftige«  gute«  fjett  nimmt,  in  welchem 
man  ba«  au«gebrü<fte  Sörob  bann  abbämpft. 

1308*  Sratwnrftfarce. 

Grin  $funb  au«gebeinte«  (Sdjweinefleifch,  an  welchem  nicht  ju 
oiel  ©pect  ift,  unb  ein  ^Pfunb  wohl  abgehäutete«  $albfleifdj  oom 
©chlägel,  ba«  man,  am  beften  wenn  e«  noch  ttarm  ift,  mit  etwa« 
SBaffer  befprifct,  mit  einem  Eßlöffel  <Salj  beftreut  unb  gut  ftopft, 
wirb  jufammen,  unter  öfterem  Söefprifeen  mit  faltem  SBaffer,  auf 
bem$acfbrett  ganj  fein  gewiegt,  bann  in  eine  (Schüffei  genommen, 
ein  Kaffeelöffel  feingefchnittene  3itronenfchale,  ein  halber  Äaffee* 
löffei  geriebene  2ftu«fatnufj  unb  eine  2tf  effcrfpifce  helfen  beigefügt, 
unb  mit  einem  (Schoppen  SBaffer  gut  abgerührt.  Unterbefj  weicht 
manjwei  abgefchälte  $reujerbrobe  in  einen  Schöpflöffel  gleifchbrühe 
ein,  nimmt  folche,  wenn  fie  gut  burdjweicht  finb,  auf«  geuer, 
gibt  oier  Öoth  ©utter  baju,  unb  foa}t  bieg  unter  beftänbigem  Um* 
röhren  ju  einem  bieten  öret,  welken  man  jum  Srfalten  ftellt,  tyx* 
«ach  gu  bem  abgerührten  gieifch  bringt,  unb  ba«  ©anje  mit  oier 
etern  gut  abrinnt. 
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Slnmcrfung.  Bei  bicfcr  unb  bcr  oorbergefjenben  ftarce  iß  e«  gut,  roemt 
man  bor  ©ebraud)  eine  $robe  in  ftebenbc«  SBaffcr  cinfe^t,  unb  foldje  einige- 
mal  übertönt.  gaU«  bie  garce  su  feft  roäve,  mü&te  bann  mit  3Kilc^  ober 
Söaffcr  nad^gctjolfcn  roerben. 

1309«  öraümtrftfarce  auf  getoöljttltrfjc  $rt 

Oftan  meiert  ein  abgeriebenes  Sheujerbrob  in  äßild)  ein,  brüeft 
es  Ijernad)  feft  aus,  beimpft  foldjcS  in  toier  Sott»  ©utter  ober  2lb* 
fc^öpffett  mit  etwas  <Satj  unb  3ftuSfatnug,  unb  rüfjrt  es  nun  mit 
bem  ©rät  einer  f)albpfünbigen  ©ratwurft  unb  jwet  ©fern  gut  ab. 
—  Äaun  man,  gletd)  bcr  torfjergeljcnben  garce  unb  ber  ®aib& 
miletyleinfarce,  ju  flößen  in  kuppen  unb  in  Ragouts,  ober  jum 
güllen  oon  SBirfing  ober  Skifjfraut  öerwenben. 

1310»  ^üjncrfarcc 
23on  jwei  gebratenen  jungen  §ül)nern  wirb  baS  gletfd)  ab* 
gefdjnitten,  folcfjeS,  nadjbem  bie  ftarf  gebratene  §aut  baöongenommen, 
gewiegt,  unb  bann  im  Dörfer  mit  einem  (St  unb  jwet  2otf)  Söutter 
fein  geflogen.  Unterbeg  weidjt  man  eine  abgefcfyätte  Semmel  in  <Ditldj 
ein,  brüeft  baS  23rob  nadj  völligem  £)urdjweid)tfein  wieber  aus, 
bämpft  e$  auf  bem  geuer  in  fed)S  Öotf>  Butter  ab,  unb  bringt 
es  Ijernad)  ju  bem  geflogenen  §üf)nerflcifct)  in  eine  ©cpffel,  wo 
nun  SllleS  mit  brei  (Stern,  <5al$,  OJhtStatnug  unb  einem  Ijctlben 
Kaffeelöffel  fetngefd)ntttcner  3itronenfd)ale  gut  burdjgerütjrt  wirb. 

131 L  talbSmiltflehifarce. 

33ter  $albSmild)letn  werben  mehrmals  in  lauem  Saffer  ge- 
wafd)en,  barin  einige  <5iunben  ftetjen  gelaffen,  bamtt  baö  ©tat 
fiel)  IjerauSäiefje,  unb  nun  in  fodjcnbcm  6afjwaffer  ober  in  gleifcf) 
brülje  abgelocht,  bis  fie  femig  weid)  finb.  Jpernad)  nimmt  man 
fie  IjerauS,  legt  fie  in  falteS  SBaffer,  fjäutet  biefelben  ab,  fdjneibet 
alles  Vorige  baoon,  verwiegt  fie,  unb  flögt  fie  jule^t  noef)  fein 
im  ütfförfer  mit  jwei  Sott)  ©utter.  £)ann  weicht  man  für  jwei 
Srcujer  abgefdjälteS  ©rob  in  fjalb  ©affer  tjalb  9)Wd)  ein,  brüeft 
foicfycS  nad)  einigen  Minuten  feft  aus,  bämpft  es  in  öier  8ott) 
©utter  ab,  unb  bringt  eS  jefet  gu  ben  geflogenen  KalbSmilef)letn  in 
eine  ©Rüffel,  um  l)ier  bas  ©anje  mit  brei  (Siern,  ©alj  unb  äßuS* 
fatnug  gut  burcfourüfjren. 

1312.  Stefane, 
2flan  üerfdjnetbet  brei  $funb  rofjeS,  oon  $aut  unb  allen 
©raten  befreites  £ed)t*  ober  topfenfleif*,  unb  flögt  es  fein  im 
Dörfer  mit  jwölf  ßotlj  ©utter.  Unterbeg  toetdjt  man  jwet  abge* 
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fdjätte  tfreujerbrobe  in  Sflilct)  ein ,  briieft  fie  na*  @rWeiä)en  feft 
au«,  ftögt  fie  mit  oier  Stern,  unb  rüfort  fie  bann  mit  bem  gefto* 
ßenen  gifd)fleifd),  oier  Eßlöffel  bitfem  fügen  SMun,  jwet  Eßlöffel 
[eingewiegter  ^eterfilie,  einem  fjalbcn  Kaffeelöffel  feingewiegter 
,3itronenf<f)afe,  <Sal$  unb  9Jht«fatnuß  gut  ab. 

1313.  trcbsfnrce, 

3n  bie  oorf)erge()enbe  garce  wirb,  ^tatt  frif<f)er  Söutter,  $reb«* 
buttev  (9tr.  268)  genommen,  unb  man  rüf)rt  bann  jugleia)  bie 
fleingewiegten  $reb«fd)weifd)en  barein. 


%  t  t  g 

1314.  Sutten  ober  Blätterteig, 

günf  SBiertefyfunb  feine«,  gefiebte«  Wlt^t  Wirb  in  einer  ©dmffel 
mit  jwei  @iern,  ein  wenig  ©al$,  jwei  Cot^  Söutter  unb  etwas 
9)2ild)  ju  einem  nid)t  ju  weisen  £eig  angemaßt,  unb  biefer  auf 
ba«  meljtbeftäubte  9iubelbrett  genommen  unb  glatt  unb  fein  ge* 
arbeitet,  fo  baß,  wenn  man  mit  bem  Singer  ein  ©rubren  barein* 
brüeft,  ber  £eig  fid)  oon  felbft  Wieber  in  bie  £)öfje  jieljt.  @r  wirb 
nun,  wenn  e«  bie  3eit  erlaubt,  in  eine  <Sd)üffel  gelegt,  unb  be* 
beeft  eine  fjalbe  bi«  eine  ©tunbe  an  einen  füllen  Drt  gefteHt. 
3n$Wifdjen  fnetet  man  ein  $funb  Butter  mit  etwa«  2ttef)l  ab,  bt« 
foldje  nicr)t  me^r  l>art  ift,  wargelt  bann  obigen  £eig  gleichmäßig* 
bief  au«,  fteUt  bie  «Butter  in  bie  Glitte,  unb  fcpgt  ben  Ijerüor* 
ftefjenben  £eig  oon  allen  oier  leiten  barüber,  fo  baß  fie  hierin 
eingefdjloffen  ift.  £>ieß  wirb  jefet  mit  bem  bemefjlten  SBargelfyolj 
ju  einem  großen,  fjalbfingerbicfen  33tere(f  au«gemavgett,  wobei  man 
ftd)  feljr  in  2ld)t  ju  nehmen  f)at,  baß  bie  SButter  nid)t  ausbricht, 
unb  beßfjatb  öfter«  2ftef)l  leidet  unterftäuben  unb  mit  ber  flauen 
£mnb  oerreiben  muß,  bamit  feine  tlümpdjen  am  Xcig  (jängen 
bleiben,  ättan  fd)lao.t  fobann  lefetern  oon  allen  oier  (Seiten  über 
ftd)  jufammen,  unb  wargelt  if)n  wie  ba«  erfte  ÜM  au«,  fd)lägt 
ifjn  wieber  fo  jufammen,  wargelt  tfut  nodjmal«  wie  oorljin  au«, 
unb  wieberfjolt  ba«  ganje  SBerfafyren  nod)  einmal,  fo  baß  ber  £eig 
oier  bi«  fünf  folebe  STouren  erhalten  fjat.  Qtx  fann  nun  fogleidj 
uerwenbet,  ober  in  eine  irbene,  leidet  mit  2J?eljl  beftäubte  <Sd)üffel 
gelegt,  unb  pgebedt,  bamit  er  feine  Trufte  befomme,  in  ben  Heller 
gefteüt  werben.  —  3m  Pommer  ift  bie  Bereitung  biefe«  Steige« 
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äugerft  fdjwierig.  $u  b\Q)tx  $ni  mug  man  bie  Arbeit  im  Leiter 
r>errid)ten,  unb  ben  STetQ  fo  ttjenig  als  mögltd)  mit  ben  Jpänben 
anfaffen.  S^acft  iebeSmaligem  SUtSmargeln  wirb  er  auf  baS  be* 
meblte  ©argetfjoij  gerollt,  unb  oon  biefem  auf  eine,  auf  bem 
fteinernen  ©oben  ausgebreitete  ©eroiette  gebraut,  wo  er  immer 
eine  fjalbe  ©tunbe  liegen  bleibt,  bis  er  wieber  etwa«  feft  geworben. 
Weniger  fd)Wierig  ift  inbeg  bte  Bereitung  im  ©ommer,  wenn  man 
einige  *ßfunb  (Sis  etwa«  oerflopft  unb  mit  einer  guten  $anböoll 
©alj  üermengt,  bann  in  einem  ®efag  in  ben  Äeüer  ftellt,  unb 
barauf  ben  in  ein  £ud)  eingebogenen  £eig  legt.  —  Äann,  ftatt 
mit  SMdj,  aud)  mit  ©affer  bereitet  werben. 

1315*  Seiner  33ntter=  ober  ^Blätterteig- 

£)aS  Ouantum  unb  bie  ©efyanblung  ift  ganj  wie  bei  Dorigem, 
nur  wirb  bieSöutter  nid)t  mit  3tfet)l  auSgefnetet,  fonbem  in  Söaffer 
auSgewafd)en  unb  mit  einem  £ud)  gut  abgetrotfnet,  unb  man  mug 
beim  SluSwargeln  beS  XeigeS  fetyr  fparfam  mit  bem  2tte!jlunter= 
ftduben  fein.  —  tiefer  Steig  ift  im  ©ommer  f<f)Wieriger  ftu  bereiten, 
wie  obiger,  inbeffen  blättert  er  fict)  fdjöner. 

1316.  ©ü&er  »utterteig. 

@S  wirb  ein  falber  ©poppen  ©ein,  ebenfooiel  ©äff er,  toter 
£otfj  Suduc,  etwas  feingewiegte  3ttronenfd)a(e,  ganj  wenig  <Sal$, 
jwei  (gier  unb  üier  Cotf)  Söutter  mit  einem  <ßfunb  feinem  Sfteljl 
angerührt,  unb  bieg  auf  bem  53acfbrett  abgearbeitet,  bis  ber  Steig 
ein  feines  SluSfefjen  fjat,  nun  swanjig  Sotl)  frifä)e  öutter  mit 
einem  95iertelpfunb  2ftebl  auf  bem  SÖadbrett  abgefnetet,  ber  Steig 
tyalbflngerbicf  auSgewargelt ,  bie  Söutter  auf  beffen  SWitte  gefefct, 
berfelbe  üon  allen  leiten  barübergefd)lagen ,  unb  aisbann  nad) 
Wx.  1314  bret*  bis  öiermal  auSgewargelt.  —  ©irb  gewöljnlid)  $u 
feinern  SDbftfudjen  berwenbet,  fowie  ju  jenen  ©utterteigblttmdjen, 
metdje  man  ju  fügen  @aucen,  $altf<f)alen  unb  Gomjjot  fertrirt. 

1317.  ©eriebener  Sntterteig, 

Wlan  reibt  ein  ^funb  feines  üttebl  unb  ebenfooiel  Söutter  auf 
bem  ©adbrett  aneinanber  ab,  gibt  aisbann  ein  SBiertetyfunb  feinen 
3uder,  Dier  ©gelb,  jwei  ganje  (Sier  unb  ein  flein  wenig  ©alj 
baju,  unb  befprifct  nun  ben  Steig  mit  einigen  (gglöffeln  fügem 
föafjm  ober  ebenfooiel  ©ein.  Um  ttjn  niä)t  tiiel  mit  ben  §änben 
anjurüfn:en,  wirb  er  mit  einem  grogen  Keffer  ober  einem  §a<f  * 
meffer  in  Heinere  ©titädjen  gefcfymtten,  biefe  immer  wieber  au* 
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fammeRgefdjoben,  unb  fo  fortgefahren,  bt«  fllle«  gut  utrteretnanbtr* 
gemengt  ift.  $ernach  toargelt  man  ben  £eig  au«,  fdjlagt  ihn  owi 
aüen  üier  ©eiten  über  fief»  jttfammen,  üerfahrt  nach  Wx.  1314 
nod)  jttjeimal  auf  biefe  Söeife,  unb  üertoenbet  nlui  bann  nad)  23e= 
(leben.  —  SBiü  man  btefen  Steig  minber  fein  fabelt ,  fö  nimmt 
man  oier  Coth  ©utter  toeniger,  unb  nur  brei  ganje  ©et. 

1318.  SKürber  Scig  p  Dbfäu*em 

(Sin  $funb  feine«  Wim  toirb  aufgekauft  auf  bat  ©atfbrett 
gefitbt,  unb  in  bie  ättitte  eine  ©rube  gemacht,  toorem  brei  ©tertel= 
unb  Butter  gebrodelt  toirb  r  unb  ^toet  ©gelb,  eine  9ftefferfoifce 
®alj,  jtoei  (Sflöffel  ^uefer  unb  acht  fcfjlöffel  falte«  Söaffer  fom* 
me*.  Qtefj  toirb  mit  einem  großen  üÜeffer  unteretnanbergehaÄt 
unb  mit  ben  $änben  jufammengefchoben ,  nun  einigemal  *n«gC* 
toargelt  unb  lieber  aufammengefchlagen,  bann  mit  einer  ©eroiette 
bebeeft  eine  ©tunbe  jum  föuhen  an  einen  fühlen  Ort  gelegt,  unb 
fjemad)  üertoenbet. 

1319.  9Würber  J^ia  a«  ercme!u*etu 

SDrei  SBiertetyfunb  Wltty  toirb  auf  ein  ©aefbrett  geflebt,  unb 
in  ber  üttttte  au«einanbergeftrichen ,  bann  ein  f)alb  $funb  iöutter, 
ein  SStertelpfunb  ^uefer  unb  einige  Äörndjen  ©alg  bajuae  geben, 
nun  ba«  @anje  mit  einem  grogen  Keffer  naef)  voriger  Plummer 
fein  aufammengearbeitet ,  unb  ber  £eig  ebenfo  fertig  gemalt 

1320.  Seig  p  toormen  Wktttn. 

2luf  bem  ©atf brett  toirb  ein  $funb  feine«  gefiebte«  Wltfy  berg* 
artig  aufgekauft,  oben  eine  Heine  ©rube  bareingemacht,  in  biefe 
ein  halb  <ßfunb  gebröselte  ©utter,  brei  (gfeelb»  oier  (S&löffel  faurer 
föahm,  ein  halber  Kaffeelöffel  ©alj  unb  oier  bi«  fetfj«  Sßlöffel 
falte«  ^Baffer  gegeben,  unb  ba«  ©anje  fobann  nach  ooriger  9ßum* 
mer  ju  einem  glatten  $eig  Verarbeitet,  toelchen  man  gleichfall« 
eine  ©tunbe  an  eine»  fühle«  Ort  ruhen  lagt. 

1321.  Teig  ju  falten  hafteten. 

£)ret  $funb  gefiebte«  3ftef)l  toirb  auf  ba«  SÖacfbrett  gehäuft, 
unb  oben  in  bie  SWttte  eine  fleine  ®rube  gemacht,  nun  anberthalb 
©cfjotopen  Söaffer  mit  einem  halb  $funb  ©utter  ober  tlbf^öpffett 
unb  ettoa«  ©alj  aufgefocht,  unb  fiebenb  unter  forttoahrenbem 
führen  an  ba«  DJiefjt  gegeffen,  toelthe«  Irtan  bann  anfang«  mit 
einem  grof en  Keffer ,  foäter  mit  ben  $»änben  tüdjtig  ju  einem 
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glatten,  ganj  feften  £etg  arbeitet,  ber  fogleidj  toerbraudjt  toer* 
ben  mu§. 

1322.  ©ebrüljter  £eig.  Sranbteig. 
• 

2ftan  fefce  einen  ©poppen  SMdj  mit  tiicr  Sotfj  Butter  unb 
etroa«  <3al$  auf«  geuer  unb  laffe  fie  fiebenb  werben,  gebe  bann 
brei  SBiertelpfunb  feingefiebte«  Wtty  barein,  unb  Gerrere  ba« 
©anjc  fo  lange,  bis  ber  £eig  glatt  ift  unb  toon  ber  Pfanne  fid) 
ablöst,  fjernadj  bringe  man  lederen  in  eine  irbene  ©Rüffel,  laffe 
Um  eine  SBiertelftunbe  fte^en,  unb  rüfjre  julefct  fed)«  biß  fleben 
(gier,  eine«  nad)  bem  anbem,  barein.  —  2lu«  biefem  STeig  werben 
Äälberfüße,  Rauben  u.  brgl.  gebadeu.  6oQte  er  ju  bief  fein,  um 
£)ergleidjen  eintaudjen  ju  fönnen,  fo  muß  man  mit  ©ern  naty 

^     C  TT» 

1323,  8otfteig  toon  SBcra. 

(Sin  tjalb  <ßfunb  feine«  9flef)l  wirb  mit  einem  f^roa^en 
©poppen  toei&em  ©ein  unb  jtoet  Eßlöffel  jerlaffener  ©utter  ober 
feigem  ©^malj  p  einem  bid pfiffigen ,  glatten  Seig  angerührt, 
bief  er  mit  einem  Kaffeelöffel  3uder  unb  etwa«  @alj  getoürjt,  unb 
mit  bem  feftgefdjlagenen  <S<f)nee  oon  brei  @itt>ei§  lei$t  üermifdjt. 
—  SWujj,  fobatb  er  fertig  ift,  oerbraudjt  roerben,  unb  fo  bid  fein, 
bajj  er  fidj  ftarl  mefferrüdenbid  an  bie  gum  2lu«baden  beftimmten 
©egenftänbe  anlegt  —  ©tatt  ber  jerlaffenen  Söutter  fann  man  aud) 
einen  guten  ßfjlöffel  feine«  Del  toertoenben,  raoburd)  ber  £eig  beim 
©aden  bebeutenb  röfäer  wirb. 

1324  Sadteig  ton  Sier. 

1325.  »adtetg  tarn  9Wüd>. 

bereitet  man  ganj  roie  öorfjergeijenben ,  nur  wirb  baju  fein 
3uder,  unb  ftatt  ©ein  ebenfoöiel  ©ier  ober  Sflild)  genommen. 

1326.  »adteig  tum  SBaffer. 

©irb  ganj  na*  9?r.  1323  bereitet,  nur  wirb  ba«  3Hef)l  mit 
einem  fdjmadjen  ©poppen  lauem  ©äff er  angerührt,  unb  ftatt 
ber  Söutter  ein  (Sßlöffel  feine«  Del  genommen,  ber  3uder  aber 
bleibt  ganj  roeg.  —  3ft  ein  ganj  üorjügltc^er  $eig  jum  5lu«baden 
oon  gifdjen  unb  gleifci 

1327.  33adteig  mit  $efc 

©edj«  bi«  adjt  Raffeetöffel  2Hef>t  toirb  mit  einem  ©djoppen 
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9JWdj  ju  einem  bicf  liehen  £eig  angerührt,  unter  ben  man  brei 
(Sier,  <§alj,  einen  @gtöffel  jerlaffene  Butter,  ober  einen  @glöffel 
@alatöl,  unb  einen  (Sglbffel  $efe  rührt,  ifjn  bann  an  einen  toar* 
men  Ort  jum  Aufgehen  ftellt,  unb  trenn  er  aufgegangen  ift,  bie 
jum  2Iu«bacfen  bestimmten  ©adjen  bareintaucht.  —  £)arf  toeber  ju 
bicf  noch  ju  bünn  fein,  unb  mug  mefferrücfenbitf  an  ben  betreff 
fenben  @ad)en  Rängen  bleiben. 


f&>  V  t  vt  t* 

1328*  ätowencreme. 

2fldn  rührt  einen  Keinen  Sto^Idffel  2Kcf)l  mit  jtoei  bi«  brei  (£6* 
löffei  faltem  föafnn  glatt  an,  gibt  fed)«  Eigelb,  adjt  £otfj  gucfer,  toor* 
an  eine  3itrone  abgerieben  tourbe,  einige  Körnchen  <5alj  unb  jmei 
©poppen  föahm  baju,  unb  lagt  bieg  unter  f orttoährenbem  fchnellen 
führen  auf  bem  geuer  ju  einer  bicflichen  (Sreme  werben  unb  be* 
reit«  an'«  Kochen  fommen.  9?ad)bem  fofcbe  üomgeuer  genommen, 
mengt  man  nach  einigem  23erfüt)len  ba«  ju  fteifem  ©djnee  ge* 
fd)lagene  (Sitoetg  fotoie  nad)  belieben  ben  ©aft  einer  falben  3i= 
trone  barunter,  richtet  bie  (Sreme  an,  beftreut  fie  bicf  mit  &udtT, 
brennt  fte  im  nämlichen  lugenbücf  mit  einem  glüljenbeu  difen 
auf,  unb  feroirt  biefelbe.—  <5oU  bie  ßreme  falt  gegeben  werben, 
fo  lagt  man  foldje,  nachbem  fic  aufgebrannt  ift,  erfalten,  oerjiert 
biefelbe  mit  eingemachten  Himbeeren,  (Stachelbeeren  ober  anbcrn  ber* 
artigen  eingemachten  grüchten,  unb  feroirt  fte  mit  fleinen  ©acfercicn. 

1329.  Samflccreme, 

3n  jtoei  6djopben  9?a^m  ober  guter  SDcttd)  Wirb  ein  ftnger* 
lange«,  in  Heinere  gerfehnittene«  ©tücfchen  SSanille  einigemal  über* 
foc^t,  bieg  jugebecft  eine  ()atbe  ©tunbe  an  einem  fjeigcn  Ort  ge* 
laffen,  bamit  fidt)  ber  ®eruch  ber  Sßanifle  in  bie  SDJilch  siehe,  unb 
bann  burch  ein  <Steb  gegoffen.  9ßun  rührt  man  einen  fleinen 
Kochlöffel  feine«  Süiehl  mit  jtoei  bie  brei  (Sglöffel  falter  ättilch  glatt 
an,  rührt  folche«  mit  jetjn  (Sigelb,  einem  SBiertetyfunb  ^ucfer,  eini* 
gen  Körnchen  @alj  unb  ber  S3aniüemitch  gut  ab,  giegt  e«  burch, 
unb  lägt  bie  @reme  al«bann  auf  bem  geuer  unter  forttoährenbem 
führen  bicflid)  »erben  unb  bereit«  an'«  Kochen  fommen  (fodjen 
barf  fic  jebod)  nicht),  worauf  biefelbe  oom  geuer  genommen,  nach 
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einigem  93erfüf)len  Der  fteife  Sdjnee  oon  fed)8  (itweig  barunterge* 
mengt,  fie  in  eine  (5remefd)üffel  angerichtet,  bitf  mit  Butler 
prent,  mit  einem  glüfyenben  (jifen  gebrannt,  unb  wie  oorfteljenbe 
warm  ober  falt  feroirt  wirb.   93or  bem  Auftragen  oerjiert  man 
fie  mit  länglid)  oerfämttenen  ^iftajien  ober  eingemachten  grüßten. 

1330.  Sliocolabecrcmc 

(Sin  Heiner  flodjlöffel  3Wel)l  wirb  mit  brei  (Sglöffel  3ttild) 
glatt  angerührt,  unb  baran  ad)t  Eigelb,  fed)$  8ot()  einige 
Äörndjcn  ©al*,  ein  s-i3iertelpfunb  auf  bem  föetbeifen  geriebene  £f)Os 
colabe  unb  jwei  ©poppen  föa()m  ober  gute  ätttld)  gerührt.  Dteg 
lägt  man  auf  bem  geuer  unter  beftänbißem  föüfjren  na*  poriger 
Kummer  oevbiefen,  worauf  man  e$  oom  geuer  nimmt,  ben  fteifen 
@d)nee  oon  fed)$  (Jiweig  baruntermengt,  bie  (Sreme  wie  oorige 
berntet,  unb  gieidjfaüe  Warm  ober  falt  mit  23acfroerf  f  erriet,  nur 
belegt  man  fie  mit  abgejogenen  fjalbirten  2ttanbeln. 

1331.  SRanbelcremc 

©ed)3  t'otf)  füge  unb  adjt  ©tüc!  bittere  üttanbeln  werben  ge- 
brüht, abgefebält  unb  grob  oerwiegt,  bann  im  Ofen  gelbttd)  geröftet 
unb  im  Sftörfer  etwa«  geflogen,  worauf  man  fie  in  jwei  unb  einem 
falben  ©djoppen  föafjra  adjt  bi«  jeljn  Minuten  auffodjt,  unb  bur$ 
ein  leinenes  lud)  pregt.  Tarn  rührt  man  einen  Keinen  $od)löffel 
Üflerjl  mit  brei  (Sglöffel  falter  3JcU$  glatt  an ,  rü^rt  &elm  Eigelb, 
ad)t  £otf>  3ucfer  unb  bie  burdjgepregte  2Ranbelmtld)  gut  batnit 
burd),  nimmt  fjernad)  bie  (Sreme  auf«  geuer,  unb  beenbet  fie  nad) 
ftr.  1329. 

«nmettung  Hfle  btefe  <£reme,  toon  Sftt.  1328  bi«  1331  förnten 
»arm  ober  falt  gegeben  toetben. 

1332.  SBelnertae. 

<5in  CEflöffel  9>?cr)t  toirb  mit  einem  2Mertelfd>oppen  Söaffer 
in  einem  Maftrol  glatt  angerührt,  fedjä  Eigelb,  ftelm  ßotfj  .Hucfer, 
jwei  Eßlöffel  3toonenju<fer  (9fr.  1930),  ber  ©aft  oon  einer  falben 
Zitrone  unb  jwei  £ d) Oppen  alter  9ff)  ein  wein  baju gegeben,  unb 
bieg  auf  bem  geuer  unter  beftanbigem  9fübren  einmal  aufgefod)t, 
roorauf  man  e$  fogleid)  bei  ©eite  fteüt.  $)ann  toirb  ber  fefte 
6d)nee  ber  fed)$  (Simeig  in  bie  etwa«  abgefüllte  £rerae  gemengt, 
biefe  in  eine  (Sremefdjüffel  angerichtet,  obenüber  mit  3uder  beftreut 
unb  mit  einem  glüfjenben  (Stfen  gebrannt,  unb  nad)  (Srfalten  ju 
Xifd)  gegeben.  —  ©irb  bisweilen  oor  bem  Auftragen  mit  #o#* 
Rippen  (Wr.  1073)  befteeft 
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1333.  gtottittecreme  ober  ffiabmiöpfrfjen  in  Smift. 

2ftan  fefce  jwei  poppen  gute  Attila^  ober  föafym  mit  einem 
<2>tengeld)en  SBaniUe  unb  fe$ä  ßotf)  3"<ta  geuer,  laffe  bieg 
etnigemale  auff  odjen,  unb  [teile  e$  bann  eine  SBicrtelftunbc  bei  £  rite. 
Sfain  üerflopfe  man  mittelft  einer  Ijöljernen  ©djneerutfje  aa)t  Gri* 
gelb  tüdjtig  mit  einem  SBiertelf djoppen  f alter  SDWdj,  gebe  in  bieg 
einige  Äörnd)en  @alj,  rityre  bie  etwas  erfaltete  SSamüemilcb  bavan, 
giege  foldje«  burd)  ein  feine«  §>aarfieb,  unb  fülle  bie  SJtoffe  in 
einigt  Heine  (Sremebed)er,  aud)  in  fleine  obere  ßaffeetaffen,  ober  in 
eine  öremefd)üffel  ein.  ©o  fefce  man  fie  in  ein  fladjeS  ßaftrol, 
wetye«  fo  oiel  fjeige«  ©affer  entbält,  bag  bie  @efd)irre  bis  jur 
Hälfte  barinfteljen,  bebecfe  ba$  taftrol  mit  feinem  reefei,  gebe  auf 
biefen  fjeige  2lfd>e,  unb  laffe  ba$  ©anje  auf  fd)Wad)em  geuer  lang* 
fam  beimpfen,  wobei  tjauptfädjlid)  ju  beachten  ift,  bag  baS  ^Baffer 
ni$t  jum  ßod)en  fommt  unb  bie  Greine  nur  langfam  bünftet; 
benn  bei  einem  einigen  Aufwallen  mürbe  fie  rauf)  werben  unb 
Olafen  werfen,  ^ad)  einer  falben  ©tunbe  ftimt  man  mit  einem 
äßeffer  in  biefcreme;  e$  foll  baöfelbe  md)t  mileftig  fjerauSfommen, 
bo$  aud)  nid)t  ganj  rein,  weil  fonft  bie  (Sreme  fd)on  ju  feft  märe; 
fold)e  foU  eben  nur  geftoeft  fein.  3ft  ^efetcreß  ber  gall,  fo  neunte 
man  fie  Ijerauä  ünb  (äffe  fie  erf  alten,  im  anbern  gaü  bebede  man 
fie  wieber,  unb  (äffe  fie  notf)  ooüenbä  fertig  werben.  45or  bem 
Auftragen  pufce  man  bie  ©efdnrr*  rein  ab,  b eftreue  nach  belieben 
bie  (Sterne  mit  feinem  &udzt,  unb  fjalte  ein  glüfyenbeS  (Sifen  bar* 
über,  bamtt  fetterer  Mmttftt  nnb  auf  biefe  «öeife  bie  Sreme  gla* 
flrt  Wirb.  —  ßann  au*  im  «ratrofjr  fertig  gemalt  werben. 
3Han  ftelie  fie  bann  in  bem  obenerwähnten  tfaftrol  mit  feigem 
©äffet  in  ben  Ofen,  nnb  bebede  ba$  Äaftrol  genau  mit  feinem 
Dedel,  bamtt  bie  <5reme  feine  Trufte  befomme. 

1334.  3itroncncreme  ta  2>nn% 

1335.  ßrangencreme  in  Tmift. 
1336.  Sieecreme  in  Smift 

1337.  (Omcotobecremc  in  Sanft. 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  wie  oor^erge^enbe,  nur  bag,  ftatt 
Vanille,  jur  erften  eine  Bitrone,  an  ber  fegt  Sott  3uder  abgerie* 
ben  würbe,  $ur  j weiten  fo  oiel  Orangenblüte,  als  man  jwifaVn  jwei 
Singer  nehmen  fann,  ober  in  beten  (Ermangelung  etwas  Orangen* 
juder  (9fr.  1931),  jur  brüten  ein  Sjjlöffel  guter  ^erltljee,  jur 
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bierten  a<$t  Sotfj  geriebene  (Sfacolabe  unb  Mo«  bter  Cotl)  3u<fer 
öertoenbet  toirb. 

1338.  ©eftütjte  SetSereme. 

5ld)t  ßotlj  ShrolinenreiS  toirb  mit  focfanbem  SZÖaffer  angebrüfjt, 
unb  eine  9$iertelftunbe  fielen  getaffen.  £)ann  wirb  er  abgegoffen, 
mit  einer  2fta§  guter  ütttld)  toeid)  unb  nidjt  ju  troden  gefönt,  unb, 
nad)bem  adit  öott)  3utfer  unb  einige  ßörnefan  6alj  barangerüfjrr, 
in  eine  ©puffet  geleert  unb  jum  @rf alten  geftellt,  bodj  toityrenb* 
bem  einigemal  umgerührt.  Unterbejj  bereitet  man  folgenbe  SBein* 
creme:  ©ed)S  Eigelb,  jroci  ganje  Grier,  jmölf  8ot§  an  einer  3itrone 
abgeriebener  3U(*err  &er  ®°ft  etncr  falben  ^xtxom,  iroe*  8ötlj 
aufgelöste  £aufenblafe  (9fr.  2028)  ober  brei  «otfj  aufgelöste, 
einen  ©tfappen  betragenbe  ©statine  (9lr.  2029),  anbertfalb 
(Saloppen  alter  föfaintoein  unb  nad)  Söebarf  geflogener  3it(fer 
wirb  auf  bem  geuer  ju  einer  biden  ©auce  abgefangen,  ©obalb 
folefa  aufzeigen  totll,  [teilt  uan  fte  falt,  bis  fte  anfangt  ju  fuljen, 
too  fte  bann  unter  ben  föetS  gemengt,  bie  (Sreme  in  eine  mit 
ütfanbelöl  auSgeftritfane  gorm  gefüllt  unb  faltgeftellt  wirb.  3ft 
fte  beftanben,  fo  ftürjt  man  fie  über  eine  <Sd)üffel  um. 

1339.  ©cftitr$te  föeiScreme  auf  anberc  Kit 

Sin  SBiertelpfunb  9?etö  toirb  mit  foefanbem  ©affer  angebrüllt, 
bann  abgegoffen,  mit  einer  Oftag  fod)enber  Sftttd)  unb  einem 
@tengeld)en  SSaniUe  auf«  geuer  gefefet,  unb  langfam  toeid)gefod)t, 
toorauf  man  ifa  Dom  geuer  nimmt,  fogleid)  jtoei  Eigelb  nebft 
einem  SBiertelpfunb  feinem  3uäer  baretnrüfjrt,  unb  bei  ©eite  ftellt. 
$ernad)  toirb  jtoei  Cotlj  aufgelöste  §aufenblafe  (9k.  2028),  toaS 
einen  falben  ©poppen  ausmalen  foU,  ober  jtoet  unb  ein  falb 
Sotf)  jtt  einem  ©poppen  aufgelöste  ©Platine  (9fr.  2029)  barunter* 
gemengt,  unb  bie  (Sreme  an  einen  falten  £>rt  geftellt  unb  Don 
3eit  gu  3"t  gerührt,  bis  fte  beinahe  erfaltet  tft ,  unb  anfängt  p 
füllen  (toaS  man  baran  fteljt,  wenn  fie  an  ber  ©eite  ber  ©<f>üffel 
fid)  anlegt) ,  too  bann  jtoet  Heller  ©(tjlagraljm  (9fr.  1359) ,  ber 
aus  einer  falben  föafjm  bttättt  tourbe,  baruntergemengt, 
bie  Greme  in  eine  mit  feinem  äftanbelöl  auSgeftrid)ene  gorm  ober 
bergleicfan  SBecfar  eingefüllt,  unb  jum  (Malten  geftellt  toirb.  3eigt 
fie  ftd)  beim  2lnfüf)len  ganj  feft,  toaS  too^l  erft  nad)  bier  bis  fed)S 
©tunben  ber  gall  fein  toirb ,  fo  löst  man  fte  mit  ben  gingern 
leid)t  am  9?anbe,  unb  ftürjt  fte  über  eine  Sd$ffel. 

Slnmerlunä..  2>ie  4nit  Del  befundenen  gönnen  tauä>  man  bor  bem 
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Umftürjen  nur  bann  in  roarmes  Sßaffer,  roenn  fid>  bie  ßreme  burd)au8  ni#t 
aus  benfelben  löfen  (äffen. 

1340.  .  SKteberiänber  SRciScremc. 
@etf)S  So«)  ft'aroltnenrcis  wirb  mit  einem  (gtengeldjen  33a* 
ntüe  in  bret  ©poppen  tftoljm  metcfygefotfjt,  bann  buref)  ein  £aar* 
fieb  getrieben,  unb  fein  gerüljrt.  §teran  gibt  man  nun  öier  £otfj  v 
fein  abgerührte  23utter,  adjt  Sotl)  3U^/  «n  fjalb  fiotl>  aufgelöste 
$aufenblafe  (för.  2028)  ober  ein  Sot(j  aufgelöste  ©elatine 
(9fr.  2029)  unb  eine  STaffc  $af»n,  rü^rt  bieg  jufammen  fo  lange, 
bis  es  red)t  flaumig  ift,  füllt  es  ijernad)  in  eine  gut  mit  ÜHanbelöt 
beftria)ene  gorm,  unb  [teilt  es  falt  bis  es  beftanben.  Söenn  bie 
<£reme  bann  auf  eine  platte  umgeftürjt,  üerjiert  man  fie  mit  ein* 
gemachten  Hagebutten  ober  eingemadjten  Johannisbeeren.  —  (Statt 
Vanille  fann  Riebet  aud)  gitronenjuefer  1930)  unb  ein  (Sjj* 
löffei  Slraf  oerwenbet  werben. 

134L  ©cfliirjtc  Saniflecremc, 

(£tn  ©tengeläVn  SSanille  wirb  in  anberttjatb  ©poppen  guter 
äftild)  ober  9?af)tn  einigemal  auf  gefönt,  bieg  eine  tjalbe  Stunbe 
bei  Seite  geftellt,  unb  fobann  burd)  ein  Sieb  gegoffen.  sJhm  rüfjrt 
man  bret  Sott)  aufgelöste  §aufenblafe  (9fr.  2028),  ober  einen 
©poppen  geflärten  ^älberftanb  (iRr.  2030) ,  ober  oier  tfotf)  :ju 
einem  fdjmaäjen  Stoppen  aufgelöste  (Mattne  (fix.  2029),  fünf 
©igelb  unb  acf)t  £otf)  feinen  3ucfer  mit  ber  erfalteten  Wilfy  an, 
fdjüttet  foldjeS  burays  Sieb  in  ein  ßaftrot,  unb  lägt  es  unter  be* 
ftänbigem  ©plagen  mit  einem  fjöl&ernen  Scfjneebefen  fo  lange  auf 
bem  geuer,  bis  eS  !od)enb  fjeiß  ift  (aber  nid)t  fod)t),  unb  glänjenb  btdC- 
(i(f)  ausfielt.  £)te  Sreme  wirb  fjernad)  in  eine  irbene  ober  ^orjellan* 
fcf)üffel  geleert,  unb  einigemal  barin  umgerührt,  bis  fie  beinahe 
falt  ift  unb  anfängt  ju  futjen,  worauf  jwei  Heller  Stf)lagraf)m 
(9lr.  1359)  baruntergemengt  unb  fie  in  eine  mit  feinem  Sftanbelöl 
ausgeflogene  gorm  ober  in  $3e$er  eingefüllt  wirb.  3ft  fie  ganj 
erlaltet  unb  feft  geworben,  fo  mirb  fie  am  föanbe  lettfit  gelöst, 
unb  über  eine  Sdjüffel  geftürjt.  —  £)arf,  »enn  ber  Scfjtagratjm 
barunterfommt,  Weber  ju  falt  noef)  ju  warm  fein;  im  erftern  gall 
nimmt  fie  fonft  ben  Stfmee  nitf)t  mefjr  an,  im  tefetern  aber  bleibt 
btefer  in  ber  $öf)e,  unb  bie  ßreme  fefet  fid)  an  ben  Söoben. 

Slnmerfung.  ©iefe  unb  bie  folgenben  (£reme  tonnen  mit  gutem  Cr» 
folg  aud)  ol)ne  ©igetb  bereitet  toerben.  —  93ct  ben  unter  9ir.  1341—1343 
unb  1345  befdjrtebenen  feinen  Bremen  [oüte  mau  immer  nur  #aufenblafe 
termenben. 
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1342.  ©cfHirate  Wonbdcreme* 

Söier  2otf>  füge  unb  at&t  ©tücf  bittere,  mit  einigen  (gglöffeln 
2)etlcb  fein  geflogene  Sflanbeln  trierben  in  jtoei  ©poppen  ftfatjm 
ober  guter  einigemal  aufgefodjt,  baS  ®anje  nun  burd)  ein 
©leb  gegoffen  unb  jum  (Srfatten  geftellt,  unb  bie  (Sreme  fobann 
mit  bemfelben  Quantum  ©tanb  unb  benfelben  3"fy*ten,  tm'e  in 
ooriger  Kummer  angegeben,  bereitet  unb  beenbet. 

1343.  ©eftäratt  Saffeecreme. 

ffiirb  mie  oortjergefjenbe  oerfertigt,  nur  nimmt  man,  ftatt 
üflanbetn,  oier  Sotl)  fjellgebrannten ,  oom  ©rennen  nod)  ganj  Rei- 
fen Kaffee.  5ln  biefen  toirb  fogleid)  ber  fodjenbe  SRafjm  ober  bie 
•äftild)  gegoffen,  folebe  bamit  tote  in  ooriger  9himmer  einigemal 
aufgefodjt,  baS  ©anje  bann  ebenfo  bur$gefd)üttet,  unb  bie  (Sretne 
mit  ben  3utf)aten  oon  9et.  1341  beenbet. 

1344.  ®epfirate  »«Utenrtreme. 

3roei  ©djoppen  gute  2ftild)  ober  9fafjm  toirb  mit  fünf  Eigelb, 
adjt  Cotf)  feinem  3U(*er>  ti®**  *fo  faM  -ot^  aufgelöster  $aufen* 
blafe  (9er.  2028),  ober  einem  ©poppen  gefldrtem  ßdlberftanb 
(9fr.  2030),  ober  oier  ßotl)  ju  einem  febtoadjen  ©djoppen  aufge* 
löSter  geflärter,  ober,  toenn  fte  ganj  rein  ift,  ungef  tarier  (Matine 

2029)  gut  oerrüfjrt,  bieg  burcfj'S  ©ieb  in  ein  flaftrol  gegoffen, 
fobann  auf's  geuer  gefefct,  unb  bie  (Sreme  ganj  nad)  9er.  1341 
beenbet,  nur  rührt  man  gleichzeitig  mit  bem  ©djlagratjm  in  bie 
bereit«  ganj  erfaltete  Gtreme  oier  bis  fecf)S  (Jglöffel  Wqueur  oon 
beliebigem  ©efdmtad. 

1345.  ©ejäirjtc  (f bocolabctreme. 

3n  jtoei  ©poppen  föaljm  ober  guter  Wtiü)  toirb  ad)t  tfotfy 
(Sfjocolabe  nebft  einem  ©tengeld)en  Vanille  einigemal  aufgeloht, 
baS  ©an  je  eine  93tertelftunbe  bei  ©eite  geftellt,  unb  fjernadj  ber 
föafjm  ober  bie  SRildj  abgegoffen.  Die  jurürfgebliebene  ertoei^te 
(Sbocolabe  toirb  nun  gut  oerrüfjrt,  fünf  ©gelb,  jwei  unb  ein  fjalb 
^otr)  aufgelöste  #aufenblafe  (9er.  2028),  ober  brei  ßotlj  aufgelöste, 
niftt  gefldrte  (Marine  (9er.  2029),  ad>t  Cotf)  feiner  3u<fer  wtb 
julefct  toieber  bie  abgegoffene  9fttld)  ober  dtafpn  barangerüfjrt,  unb 
baS  @anje  bann  burd)'S  ©ieb  gegoffen.  ©o  toirb  bie  GEreme 
no<f)matS  auf's  geuer  gefefct,  too  man  fie  unter  beftdnbigem 
©plagen  mit  einer  ©djneerutfje  fod)enb  %eig  »erben,  bod  ni^t 
lochen  lägt.  Die  übrige  öe^anblung  fie^e  bei  9er.  1341. 
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1ö4o.  wclnirjte  irroocercrcme. 

günf  <gigelb,  brci  gotf)  aufgelöste  $aufenblafe  (9fr.  2028), 
ober  öfer  8otfj  aufgelöste  (Marine  (9tr.  2029),  jtoölf  Cot^  £ucfer 
unb  flott  ©aio^en  $?aljm  wirb  jufammen  gut  Derrüfirt,  unb  bieg 
bann  burays  ©teb  flegoffen  unb  auf's  geuer  gefegt,  too  man  eS 
unter  beftänbigem  ©dalagen  mit  einem  Ijöljernen  6dmeebefen 
!o$enb  fjeig  »erben  lägt.  3m  Uebrigen  ift  bie  Bereitung  gan& 
»ie  bei  9cr.  1341,  nur  wirb,  wenn  bie  (Sreme  anfangt  ju  fuljen, 
ein  ijalb  $funb  burd)getrtebene  (Srbbeeren  unb  bann  erft  ber  @d)(ag* 
raljm  baruntergemengt  -—  tann  man  auä)  otjne  (Sigelb  bereiten, 
wo  man  bann  aber  ein  Sott)  mehr  Staub  nehmen  mug.  Tie 
GEreme  fleljt  auf  biefe  SBeife  JebenfaüS  fjübfdjer  aus. 

1347«  ©eftiirjte  ^imbcercreme. 

Söirb  ganj  tote  oorige  berettet  unb  beenbet,  nur  fommen,  ftatt 
(£rbbeeren,  ebenfoüiel  Himbeeren  baju. 

Slnmcrtung.  2)ieie  foh)tc  bie  borige  (Srcme  färbt  man  öfters  rofa, 
unb  jtoar  in  ber  2(rt,  bag  man  einige  tropfen  aufgelöste  (Jodjeniu'e  (9ßr.  2031, 
2032)  ober  ©rbfelinft  (Alkermes),  ber,  fotoie  bie  (Sod&emlle,  bei  jebem  (Eon* 
bitor  ju  befommen  ift,  sugtetdj  mit  bem  <Sd)Iagrat)m  barunterm'tfdjt.  (SS  »er» 
ben  aud)  immer  biefe  Creme  mit  ben  fcöönften  (Srb*  ober  Himbeeren  berjiert. 

1348.  Oeftürjte  «tyrtfofemreme. 

©ereitet  man  ganj  na*  9<r.  1346,  nur  fommt  barein,  ftatt 
jwölf  blos  f  eä)S  0otf)3ucfer,  unb  ftatt  ber  (Srbbeeren  ein  Viertel» 
pfunb  in  3u(!er  eingemadjte  Slörif of  enmarmelabe.  3m  galt 
man  aber  ju  biefer  (Sreme  frif <t>e  Styrtfofen  nimmt,  Werben  jeljn 
bifi  jwölf  <§tüd  pr  üftarmelabe  oerfoä)t,  bann  burdjgetrieben,  unb 
mit  jroölf  ßotf)  jjutfer  oerfügt. 

1349.  ©efuljte  Saniüecrcme. 

3n  brei  ©ä)opj>en  9?af)m  ober  guter  SEild)  wirb  ein  ©tengel* 
d)en  Ranitic  einigemal  auf  gefönt,  unb  bie  ütfiitd)  bann  jum  (£r« 
falten  geftetlt  9tun  werben  fed)S  Grigelb,  ad)t  8otf)  £udex  unb 
gmeieinWb  8o$  aufgelöste  $aufenb(afe  2028)  ober  brei 
Sot^  ungeflärte  aufgelöste  @6latine  (9er.  2029)  mit  einanber  gut 
öerrfifnrt,  bie  fjalb  erfaltete  UM*  barangerüfjrt ,  unb  baS  ®anje 
buret)  ein  Sieb  gegoffen  unb  aufs  geuer  gefegt.  $ier  lagt  man 
eS  unter  beftänbigem  ©d)lagen  mit  bem  Ijöljernen  (Sdjneebefen 
f  odjenb  l)cig  werben,  bod)  nidjt  juin  $od)en  fommen,  leert  eS  bann 
in  eine  irbene  ober  $o$ellanfd)üffef ,  unb  rityrt  öfters  barin ,  bis 
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es  betnafje  erfaltet  ift  unb  ju  fuljcn  anfangt  9hm  füllt  man  bic 
(Sreme  in  eine  unbeftriifyene  (£remeform  ober  in  $3e$er  ein,  unb 
ftellt  fie  jum  (Malten;  nadj  fünf  bis  fed)S  ©tunben  foüte  fie  feft 
gefuljt  fein,  toorauf  gorm  ober  Jöedier  einen  Slugenblicf  in  fjeifceS 
äBaffer  gehalten,  f>ernad)  rein  abgctoifdjt  unb  auf  bie  jum  &nridj* 
ten  beftimmte  fladje  €5djüffel  geftürjt  toerben.  —  SWan  fann  bie 
gorm  öor  bem  Einfüllen  aua)  mit  SIttanbelöl  auSftretäjen ,  wo 
fie  bann  beim  Steinten  n  i  a)  t  in  IjeißeS  SBaffer  getauft  toirb. 

1350.  ©efuljtc  Sljocotobecreme. 

sild)t  8ot^  geriebene  (&f)ocolabe  unb  ein  tjalbfingerlangeS  @ten* 
getanen  SBanille  toirb  in  brei  ©djoppen  föafjm  ober  guter  Wliify 
einigemal  aufgelöst,  unb  bieg  jugebeeft  eine  ^iertelftunbe  jum  Orr* 
falten  geftellt.  $)ie  fernere  Bereitung  ber  (Ereme  ift  ganj  toie  bei 
ooriger  Kummer,  nur  fommt  ein  Eigelb  unb  jtoei  8otf}  3uc*er 
toeniger  barein. 

1351.  ©efuljte  (grbbeercreme. 

<5cd)S  (Sigelb,  ein  Ijalb  ?funb  feiner  3utfer  unb  jtoei  eirt  fjalb 
Sotf)  aufgelöste  §aufenbtafe  (9fr.  2028)  ober  brei  ßotfj  aufgelöste 
(Matine  (9fr.  2029)  toirb  mit  jtoei  ©djoppen  9?a^m  ober  üftild) 
tüd)tig  üerrüljrt,  unb  bieg  bann  burays  €neb  gegoffen  unb  aufs 
geuer  gefegt,  too  man  es  unter  beftänbigem  ©ablagen  mit  einem 
Ijöljernen  ©djneebefen  fodjenb  ^etß  »erben  läßt.  Üftun  leert  man 
bie  ßreme  in  eine  irbene  ober  ^orjeüanfajüffel,  unb  rüfjrt  öfter« 
barin,  bis  fie  beinahe  falt  ift  unb  $u  fuljen  anfängt,  worauf  ein 
Ijalb  ^ßfunb  bura}getriebene  @rbbeeren  baruntergemengt,  unb  biefelbe 
in  eine  unbeftria^ene  (Sremeform  ober  in  ©edjer  eingefüllt  unb  jum 
Malten  geftellt  toirb.  £)ie  übrige  Öe^anblung  fiebe  bei  9fr.  1349. 

1352.  ©cfuljte  rnffifttie  Krcme. 

3ef)n  ©gelb,  jtoei  Eßlöffel  3itronenju<fer  (9fr.  1930),  jtoölf 
Sotf)  feingeftoßener  toetßer  3U(*cr>  *>er  @af*  «ner  ^itxont  ttnb 
jtoei  ein  f>alb  So«)  aufgelöste  §aufenblafe  (9fr.  2028)  ober  brei 
8otl>  aufgelöste  geflärte  ©Platine  (Ste.  2029)  toirb  in  einem  Äa* 
ftrol  mit  brei  ©poppen  föfjetntoein  gut  oerrüfjrt,  unb  bann  auf« 
geuer  gefefet,  too  man  es  unter  beftänbigem  Silagen  mit  einem 
Ijöljernen  <Sd)neebefen  fodjenb  tjeiß  ober  melmeljr  glänjenb  bidüfy 
toerben  läßt.  9ton  nimmt  man  bie  (£reme  Dorn  geuer,  unb  ftellt 
fie  an  einen  falten  Ort,  too  öfters  barin  gerührt  wirb,  bis  fie  an* 
fängt  ju  fuljen,  aisbann  füllt  man  fie,  nad)bem  ber  fteife  ©<f)nee 
öon  fed)S  (£itoeiß  unb  ein  großer  Eßlöffel  9fum  ober  Straf  barun* 
tergemengt  tourbe,  in  eine  mit  feinem  Sttanbelöl  ausgeflogene 
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©uljenform,  tagt  fle  über  ^atfjt  an  einem  fügten  Ort  feft  toer« 
ben,  unb  ftürjt  fie  hernach  auf  bie  beftimmte  platte.  —  Siimmt 
fich  fc^r  gut  aus,  wenn  bte  gorm  üor  bem  (Stnfüflen  mit  abge* 
jogenen  feingefdjnittenen  ^tftajien  auSgeftreut  toirb ;  man  fann 
auch  begleichen  beim  Anrichten  barüberftreuen. 

1353.  ©efuljtc  twfoiföe  greme. 

£)ret  ßoth  ju  einem  falben  ©djoppen  aufgelöste  §aufenblafe, 
2028)  ober  t>ter  Sot^  geFlärte,  einen  ©poppen  betragenbe 
® Platine  (ittr.  2029)  toirb  mit  jtoanjig  Soth  geflogenem  ^uefer, 
jtoei  Gglöffel  3itronenjucfer  ($lx.  1930)  unb  bem  <Saft  oon  toier 
Zitronen  auf«  geuer  gefefet,  unb,  es  tnjtoifchen  mit  einem  reinen 
Kochlöffel  einigemal  umrüljrenb,  fo  lange  barauf  getaffen ,  bis  ber 
3ucfer  bamit  Derfod)t  ift,  toorauf  folcheS  jum  (Malten  geftellt 
toirb.  323enn  es  beinahe  erfaltet  ift,  fo,  bag  ber  3u<*er  faum 
noch  lauft,  toirb  eS  unter  beftänbigem  langfamen  führen  an  ben 
fteifen  (Schnee  üon  ad)t  Cttoetg  gegoffen,  nun  brei  (Sglöffel  5lraf 
ober  föum  bareingegeben,  baS  ©anje  forgfälüg,  unter  forttoähren* 
bem  langfamen  führen  mit  bem  ©chneebefen,  fo  lange  unterein* 
anbergemengt,  bis  eS  anfangt  bicfltch  ju  toerben  unb  fuljt,  hernach 
in  eine  mit  feinem  üttanbelöl  ausgestrichene,  nad)  belieben  mit 
^iftajien  auSgeftreute  (Suljenform  eingefüllt,  unb  über  iftacht  ober 
toenigftenS  oier  bis  fünf  ©tunben  an  einen  falten  Ort  geftellt. 
3ft  bie  Creme  feft  getoorben,  fo  toirb  fie  am  föanb  ber  gorm 
leicht  gelöst,  unb  über  bie  beftimmte  platte  geftürjt.  3eid)net 
ftd)  fotoofjl  burd)  (Sdjönfjeit  als  burd)  angenehmen  ©efehmaef  aus, 
unb  toirb  biStoeiten  au*  mit  eingemachten  grüßten  ober  frifdjen 
SStumen  Oer  jiert.  — Kann  man  aud)  [ehr  fd)ön  rofa  färben, 
toenn  man  fofort  mit  bem  Slraf  nadj  belieben  Cochenille  (SRr. 
2031)  baruntergibt. 

1354.  ©efdjlagene  ^anülecrcmc. 

Sin  ©tengelchen  Sßanille  toirb  in  einer  halben  Sftag  föahm 
ober  guter  3flild)  einigemal  aufgefod)t,  unb  bieg  jugebeeft  eine 
SBiertelftunbe  jum  Crfalten  geftellt.  ^un  rührt  man  einen  Cß* 
löffei  9ieiSmef)l  mit  jtoei  Cglöffel  f altem  föahm  glatt  an,  fügt 
neun  Cigelb,  ein  Sßtertelpfunb  ^uefer  unb  hernach  bie  S3anillemild) 
bei,  rührt  bieg  jufammen  gut  burd),  gießt  eS  burch'S  @ieb,  unb 
fefct  eS  bann  aufs  geuer,  too  man  eS  unter  beftänbigem  (Schlagen 
mit  einem  höljernen  ©djneebefen  ganj  heiß  toerben,  aber  nicht 
lochen  lägt.  $at  bie  Creme  bie  £)icfe  eines  leichten  KinbSmufeS, 
fo  toirb  fte  in  eine  irbene  ober  ^ßorjellanfchüffel  geleert,  mehrmals 
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umgerührt,  W  fie  gcinjlid)  erfattet  ift,  fobann  jroei  Setter  ©d>tag* 
rafjm  (9fr.  1359)  baruntergemengt,  unb  bie  @reme  nun  in  Söetfjer 
ober  in  eine  tiefe  <Sd)üffel  eingefüllt,  in  meld)'  fefcterm  gatl  man 
fie  mit  einer  ©olbfjaube  (9fr.  1928)  oerjiert  ju  £ifd)  B*t  (©tc^c 
Slbbilbung.) 

SInmerfung.  SBei  btefer  unb  ben  fotgenbeu  gefdjlaqenen  (Steinen  tarnt, 
toenn  fein  9?etö*  ober  ©tärfmeljl  ju  tyaben,  ebenfogut  and)  anberes  feine«  SKeljl 
genommen  »erben,  unb  jtoar  bann  nur  ein  Heiner  (SfjlöffelöoU. 

1355.  ©cfdjfaflene  ätoonencreme. 

1356.  $efd)Iagcnc  Drange wremc. 

Söerben  ganj  nad)  Str.  1354  zubereitet  unb  beenbet,  nur  bafj 
bie  Vanille  wegbleibt,  unb  bafür  entmeber  bie  ©d)ale  einer  fjalben 
3itrone,  ober  bie  einer  Orange  mit  ber  Wilü)  einigemal  aufge* 
foä)t  wirb. 

1357.  töcfdjlagcne  ffiqnenrereme. 

bereitet  unb  beenbet  man  gleichfalls  nad)  9fr.  1354,  nur 
bleibt  bie  SBanille  weg,  unb  es  braucht  bafyer  bie  Ottild)  guoor 
nid)t  abgefod)t  ju  werben,  üftit  bem  ©djlagrafjm  mengt  man  ju* 
lefct  einige  Eßlöffel  Slniöliqueur  ober  3ttara6fino  barunter. 

1358.  ®efd)!agcttc  Krbbccrcremc. 

(5in  Gglöffet  9?eiö-  ober  ©tarfmety  tntrb  mit  brei  (S&löffet 
fattem  SKatjm  glatt  angerührt,  bann  neun  Eigelb,  jroölf  l'otf)  feiner 
sjuefer  unb  eine  fjalbe  Wla§  töatjm  bareingerü^rt ,  unb  bieg  nun 
buraVä  <5ieb  gegoffen  unb  auf«  geuer  gefegt,  mo  man  e$  unter 
beftänbigem  ©dalagen  mit  einem  Ijöljernen  @d)neebefen  fodjenb 
fjeiß  werben  läßt,  fjernad)  in  eine  <2>d)üffel  leert,  unb  roäfjrenb  bem 
Grrfaltcn  mefnreremal  umrührt.  SüBenn  bie  ßreme  ganj  erfattet  ift; 
werben  jroei  Seiler  <Sd)lagrar)m  (9fr.  1359)  unb  ein  Ijalb  <ßfunb 
burdjgetriebene  (Erbbeeren  baruntergemengt,  unb  biefelbe  fobann  in 
eine  £remefd)üffel  ober  in  23ed)er  eingefüllt 

SInmertung.  2)te  geflogenen  <£rcmc  tonnen  mit  einem  ober  anbert* 
tjatb  Sott)  aufgelöster,  bereit«  erfaltcter  $aufenbtafe  (9h.  2028)  ober  jfoei 
2ofy  aufgelöster,  ju  einem  batbeu  ©poppen  eingef  odjter ,  ungenauer  ©statine 
(ftr.  2029)  berbttft  »erben,  bie  man  bor  bem  $ermifd)en  mit  bem  ©ö)lag- 
raljm,  toä^renb  fte  nod)  nid)t  ganj  erfaitet  ftnb,  barnntermiföt ;  fte  befommen 
baburä)  meljr  geftigfeit. 

.  1359.  6d)lagra^m.  SMjmfdjnee« 
SBon  guter  2#tld)  wirb,  nad)bem  fie  üierunbjwanjig  @tunben 
geftanben  ift,  ber  füge  biefe  föafnn  (ÜDoppelratym)  mittelft  eine« 
bleiernen  Löffel«  abgenommen,  unb  eine  £>albe  2ttajj  fol^er  SKafjm 
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bann  in  einer  grogen  irbenen  <3*üffel  ober  In  einem  weiten  £opf 
einige  ©tunben  an  einen  falten  Ort  gepeilt.  $erna*  toirb  ber 
föaljm  mit  einer  f)öljernen  ©*neerutfje  fo  lange  gef*lagen  ,  bis 
ft*  oben  ein  jarter  öitfer  <S*aum  btlbet,  toeldjer,  na*bem  man 
fr)n  einige  Minuten  ruljig  fterjen  gelaffen,  mit  einem  2Me*löffel 
abgenommen  unb  jutn  Ablaufen  auf  ein  großes  Sieb  gelegt  toirb, 
worunter  eine  ©Rüffel  ftefjt.  £>en  jurücfgebüebenen  flüfftgen  unb 
ben  in  bie  ©*üffet  bur*gelaufenen  ftafjm  f*lägt  man  nun  mieber 
ju  <5*nee,  tagt  folgen  etwa«  ftefjen,  nimmt  if>n  bann  ab,  legt 
tf>n  auf«  @ieb ,  unb  toieberljolt  bieg  S5erfa^ren  fo  oft ,  bis  aller 
SRarjm  ju  <©*nee  gef*lagen  ift.  —  ©efonberS  guter  9fa*m 
lagt  fi*  glet*  baS  erftemal  f eftf *tagen ,  unb  man  Ijat  m*t 
nötfjig,  iljn  öfters  abjuneljmen. 

1360.  ©*fagraljm  mit  SatrfHeptfer. 

1361.  8*Iagral>m  mit  aitronenjutfer. 

1362*  @*lagraljm  mit  Drängender. 

3n  ben  na*  $tx.  1359  beretteten  ©*lagral)m  werben  toier 
ßglöffel  feingeftogener  geroöfjnli*er  unb  jwei  ßglöffet  SBaniuV-, 
3itronen  ober  Drängenderer  (Wx.  1929—1931)  gemif*t. 

1363.  ©djlagraöm  mit  WaraSfino. 

1364.  ©*fograljm  mit  (Srbbeereh. 

1365.  Sdjlagrnljm  mit  Wprtfofcitmarmclabc. 

Unter  ben  in  9ir.  1359  betriebenen  <S*lagrar)m  mif*e  man 
bei  9Gr.  1363  unb  1364  na*  unb  na*  einige  (Eßlöffel  SttaraSfino 
ober  ein  SBiertetyfunb  bur*getrtebene  (Srbbeeren,  unb  bei  beiben 
SIrten  toter  bis  fe*S  (Sglöffel  feingeftogenen  3u<fer,  bei  Wr.  1365 
ein  S3iertetyfunb  Styrifofenmarmelabe.  ©erben  frif*e  Styrifofen 
ju  lefcterm  oerroenbet,  fo  f  o*t  man  fie  jur  3ftarmelabe,  ftrei*t  biefe 
bur*  ein  feines  ©ieb,  unb  oerfügt  fie  in  gehöriger  SBeife  mit  3utfer. 

fcnmerfung.  3>iefe  Hrten  <S*lagrat>m  (9h.  1360—1365)  füllt  man 
in  eine  <Sremef*üffel  ober  in  $3e*er  bergartig  ein,  unb  fceflecft  fie  im  erflern 
%aU  mit  feinem  tleinen  ©aeftoert,  j.  ©.  #ol)tyiWen,  SRacaronen  u.  f.  tt>.,  im 
lefetern  gott  beftreut  man  fie  na*  ©elieben  mit  feingefdmtttenen  Sßiftaaten 
ober  in  beren  Ermangelung  mit  feingef*nittenem  3^0«^  ««b  ferbirt  fie  mit 
fletnem  ©adtoert  ©ie  »erben  au*  jum  füllen  bon  Korten  ober  JBacftoert 
benfifct  —  Scne,  toobei  man  Dbft  bertoenbet,  roie  9h.  1364  unb  1365, 
werben  bur*  baSfelbe  etwas  berbünnt,  bal)er  ift  es  nö*igf  bag  ein  Sot^  auf  - 
gelöste ,  faum  no*  laufenbe  #aufenbla[e  (Är.  2028) ,  ober  jroei  2o*  aufge- 
löste, in  einem  falben  ©*obben  eingelöste,  ungegarte  @6latüte  (9h.  2029) 
baruntergemengt  wirb. 

30», 
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1366.  eWagraSm-KWotte, 

(Eint  runbe,  platte  gorm  ttrirb  mit  feinem  Sftanbelöl  au8* 
geftrid)en,  unb  bomi  beren  ©oben  unb  SKanb  mit  langem  ginger* 
mqiüt  (fler.  1(572)  ober  mit  bem  £ud)en,  ber  bei  ber  SöiSqutt* 
föoulabe  (Mr.  1607)  betrieben  unb  in  beliebige  ©tü<f<f>en  Der* 
fdjuttteiHift,  fo  bid)t  ausgelegt,  bafe  nirgenbS  ein  leerer  3roifd)en* 
räum  bleibt.  $)en  leeren  innern  SKaum  füllt  man  nun  mit  bem 
(Scblagraljm  9h\1360  aus,  bebeeft  btefen  ebenfalls  btcr)t  mitSötSquit, 
unb  ftellt  baö  ®anje  eine  ©tunbe,  ia  nid)t  länger,  an  einen  falten 
Ort,  nadj  roeldjer  3e^  bie  befttmmte  platte  über  bie  gorm  gelegt, 
bie  (Sljalotte  beljutfam  barauf  umgefturjt,  unb  fogteidj  ju  £ifd) 
gegeben  roirb. 

1367.  ©efuljte  6d)!aöra!>m=(£Wotte. 

bereitet  man  roie  bie  öorfyergeljenbe,  nur  baß  man,  öor  bem 
Einfüllen  ber  aufgelegten  gorm  mit  bem  @d)Iagraf)m,  unter  fefc* 
tern  jroei  tfotfj  ju  aä)t  Eßlöffeln  aufgelöste,  beinahe  erfaltete,  aber 
bod)  nod)  laufenbe  §aufenblafe  (Mr.  2028)  mengt. 

1368.  maffixtt  @«ueeeier  tum  9WU«. 

2ld)t  ßiroeifj  roerbeu  ju  fteifem  <5d)nee  gefdjlagen,  unb  Ijter* 
unter  $tt>et  Gßlöffet  SBanille*  ober  3itvonenjuder  (9h:.  1929, 1930) 
nebft  üier  ©ßlöffet  feinem  geroölmlidjcn  3ucfer  gemengt.  Mun 
roivb  oon  jroei  SDtog  ättild)  ber  föafjm  abgenommen,  fo,  baß  e8 
eine  Ijalbe  Ma§  gibt,  bie  jurüifgebliebene  äftitd)  mit  einem  ©tütf* 
d)cn  3ucfer  aufTö  geuer  gefegt,  unb  bei  beginnenbem  $od)en  ber 
fteife  (£ierfd)nee,  in  Dier  eiäfmlid)e  £fjeile  geformt,  bareinlegt, 
meldte  man,  genau  bebeeft,  ungefähr  eine  tjalbe  ä>iertelftunbe  jicfyen 
(ja  md)t  fodjen)  läjjt,  bann  bcfyuifam  umtüenbet,  unb,  naa> 
bem  fie  nod)  eine  tjalbe  33iertelftunbe  am  geuer  geftanben,  mit 
einem  ©djaumlöffel  tjcrauSljebt,  unb  jum  Elblaufen  auf  ein  ©teb 
legt.  SSlSbann  rüfjrt  man  einen  Eßlöffel  MeiSmebt  ober  in  beffen 
(Ermangelung  getuöl)nlid)c8  3ftef)t  mit  jtüci  (Spffel  faltem  dlafym 
glatt  an,  gibt  fed)S  ©gelb,  ein  ©tengeldjen  Vanille  ober  bie  <5d)ale 
einer  falben  3ttroue,  fed)3  Grjjlbffet  feinen  3ucfer  unb  einige  $örn* 
djen  ®alj  bareiu,  uerf ablägt  bieg  gut  mit  obiger  falben  2fta§ 
föafym,  unb  fefet  e8  aufs  geuer,  roo  man  e8  unter  befteinbigem 
©djlagen  mit  einem  Ijöljernen  <sd)neebefen  ober,  roenn  biefer  ntc^t 
toorrätfjig,  unter  Wüljren  mit  einem  Ko<t)löffel  fo  lange  läßt,  bis 
bas  ®anje  fodjenb  fjeiß  geroorben,  bod)  ntcr)t  jutn  $od)en  gefom* 
men  ift,  unb  ein  btdlidjes  SluSfeljen  I)at.  3fefet  roirb  bie  (Sreme 
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in  eine  Sdjüffel  geteert,  Ijter  rtmfjrenb  bem  Grrfalten  einigemal,  ba* 
mit  fie  feine  Jpaut  befomme,  umgerührt,  bie  crtaltcten  Schneeeier 
fobann  in  bie  beftimmte  tiefe  Schüffei  übereinanber  angerichtet, 
unb  mit  ber  gleichfalls  erfalteten  CEreme  mittelft  etne$  tföffelö 
überall  forgfättig  bebeeft.  —  £iefe  Schüffei  nimmt  ftch  befonberS 
gut  au$,  menn  fie  mit  abgezogenen,  feingefchnittenen  ^iftajien 
ober  mit  grünen,  in  3ucfer  eingemachten,  i'aubtoerf  gefchnittenen 
lohnen  beftrent,  unb  am  föanb  mit  fleinem  SöiSquit  ober  mit 
2ftacaronen  befefet  ift. 

1369.  matiixtt  Sdmeeeier  tum  »ein. 

bereitet  man  roie  üorige,  nur  baß  jur  (Sreme,  ftatt  9?afmi, 
anberttjalb  «Schoppen  $Rt}einrocin  unb  ein  $3iertetfchoppen  SBaffcr 
genommen  tnirb.  33cim  Siurichteu  tann  man  unter  bie  erfaltete 
(Sreme  einen  (£fjlöffel  föum,  2lraf  ober  9Maga  mengen. 

1370.  2lufgc$ogfne  Srijneceter. 

SBon  acht  Grimeijj  wirb  ein  fefter  Schnee  gefchlagen,  unb  jmei 
Eßlöffel  feiner  3ucf er  baruntergemengt,  bann  in  ein  etroa«  roeiteS, 
flachet  ®efd)irr  eine  halbe  2fta&  gute  WM,  brei  @&löffet  3"<fer 
unb  eine  3ttronenfdmlc  gegeben,  unb  bieg  jufammen  auf  bem 
geuer  einigemal  aufgefocht.  9cun  roerben  üon  bem  (5ierfd)nee  ei* 
ähnliche  ftlöße  in  bie  3J?ilch  eingefe^t,  einigemal  bamit  aufgefocht, 
ftarf  mitguefer  überftreut,  unb  fammt  berDJiild)  eine  halbe  Stunbe 
in  ben  Dfen  geftellt,  auf  baß  fie  garbe  befommen.  Unterbefj  be* 
reitet  man  oon  ben  acht  Eigelb  eine  3it™nenfauce  (9k.  324), 
richtet  biefe  in  bie  (Sremefchüffel  an,  gibt  barein  mit  bem  S3acf* 
fchäufelchen  bie  au«  bem  £>fen  genommenen  Schneeeier,  fo  baß 
bie  gelb  geworbene  Seite  nach  oben  fommt,  unb  ftellt  fobann  baö 
@anje  falt. 

1371.  Sdjnccberg  mit  ßrangengcnidj. 

33on  fechS  (Siroeifj  wirb  ein  fefter  Schnee  gefchlagen,  unb  ju* 
lefct  ein  Grjpffel  3"tfer  baruntergerührt.  9iun  macht  man  in  einer 
Pfanne  eine  Sflafj  2fli(cf)  mit  einem  Stücfchen  3ucfer  fochenb,  unb 
wirft  barein  einige  Drangenfctjalen,  bie  mau,  trenn  fie  $roet  Wu 
nuten  bamit  gefocht  haben,  roieber  fyetan&iimmt.  *£er  dierfdjnee 
toirb  je£t  ju  toier  kugeln  geformt,  biefe  in  ber  Widj  einigemal 
überfocht,  boef)  immer  eine  nach  ber  anbern,  unb  bann  in  eine 
tiefe  (Sremefchüffel  gelegt.  9?un  rührt  man  einen  (Eßlöffel  WM)l 
mit  einem  h^ben  Schoppen  falter  2JWch  glatt  an,  gibt  bie  fea> 
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(Sigelb  baju,  unb  fdjtoingt  bieg  mittelft  be«  (Schneebefen«  mit  bet 
gefönten  Drangenmilch  unb  einigen  ßörodjen  <Salj  auf  bem  geuer 
fchnell  ju  einer  bicflichen  (Sauce.  ®iefe  richtet  man  hernach  über 
bie  aufgekauften  ©chneefugetn  an,  unb  beftecft  ba«  ©an je  nach 
belieben  bann  mit  eingemachten  iöoljnen  ober  ^iftajien. 

1372.  ©cdneemü«  tom  Samfle. 

3n  einer  äRaß  töaljm  (ober  guter  SDWcfj)  toirb  ein  (Stengel* 
<hen  SBanide  einigemal  aufgeloht,  unb  bieg  eine  $$iertetftunbe  juÄt 
<5rfalten  gefteflt.  2U«bann  tmrb  ein  Grßlöffel  ÜWc^l  mit  brei  <5ß* 
töffet  faltem  töahm  glatt  angerührt,  ac^t  (Sigelb,  a^t  <5ßCöffcC  fei* 
ner  3ucfer  unb  einige  Börnchen  <Sal$  bareingegeben,  foldje«  mit 
obigem  halb  erfalteten  töafjm  abgerührt,  unb  lefeterer  jefct  burch'3 
(Sieb  gegoffen  unb  auf*  geuer  gefegt,  too  man  ihn  unter  beftän* 
bigem  Schlagen  mit  einem  Ijöljernen  (Schneebefen  fodjenb  h«ß 
toerben,  aber  nicht  jum  Äochen  fommen  lagt,  hcrnQ3)  öom  8*tt« 
nimmt,  unb  bei  Seite  fteüt.  9ßun  »erben  öier  $u  fteifem  (Schnee 
gefchlagene  Gritoetß  unter  ben  ettoaö  erfalteten  föahm  gerührt,  biefer 
in  eine  <S<hüffel  angerichtet,  jum  ööüigen  (5rf  alten  gefteüt,  unb 
fobann  mit  ©i«quit  ober  anberem  feinen  ©acfwerf  ju  Sifdj  ge* 
geben. 

«nmerfung.  ©tefe  fotote  alle  fcrten  (Sd&neemitch  fertoirt  man  gewöhn- 
lich bei  großer  #ifce  unb  an  Nachmittagen. 

1373.  ©thneetmld)  tum  Bitumen. 
1374.  ©chnccmUrfj  toou  glieber  ($oIber). 

bereitet  man  ganj  nach  92r.  1372,  nur  focht  man  &u  erfterer 
bie  fein  abgefthälte  (Schale  einer  t)albcn  Zitrone  einigeraal  im 
töahm  auf,  #s  legerer  ebenf o  eine  Heine  Sölume  $olberblüte. , 

2lnmer!ung.  Huf  borftehenb  bemerftc  Seife  tann  noch  @<hneemÜch 
bon  berfd|iebcnem  anbern  ©efdjmacf  bereitet  toerben. 

1375.  $ottyeton  mit  8amüe. 

Eier  ßotfj  <Starfmef)l,  acht  8oth  3ucfer,  ^  <Stengel<hen  % 
nille  unb  .einige  Börnchen  <Salj  wirb  in  einer  Pfanne  mit  breji 
(Schoden  föahm  ober  guter  ÜJtflch  glatt  angerührt,  unter  fort* 
toahrenbem  führen  ju  einem  leichten  2ttu3  gefocht,  unb  bei  (Seite 
gefteHt.  Oft  es  ettoaö  erfaltet,  fo  toirb  ber  fefte  (Schnee  üon  acht 
Grttoeiß  baruntergemengt,  bie  SöaniUe  herausgenommen,  unb  bie 
SWaffe  in ,  eine  leicht  mit  2ftanbelöl  ausgewichene  gorm  gefüllt, 
toelche  man  auf  bem  mit  einem  Such  überlegten  Sifche  feft  auf* 
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ftöfct,  bamit  ftdj  bic  Oftaffe  in  alle  @<fen  ber  gorm  gut  etnbrücfe. 
9ta#bem  (entere  an  einen  falten  Ort  gebraut,  toirb  oon  ben  adjt 
(Sigelb  eine  2Bein=  ober  9)fila)fauce,  jebod)  immer  mit  SöaniÜe,  be* 
rettet,  unb  ebenfo  faltgcftellt.  3ft  bie^ßoupeton  in  ber  gorm  bura> 
au«  falt  unb  feft  beftanben,  fo  toirb  fie  oben  ein  toenig  oon  ber 
gorm  gelöst,  über  eine  GEremefdjüffel  umgeftürjt,  unb  bie  erfaltete 
©auce  barübergegoffcn.  —  SBenn  ^ßiftajien  jur  f)anb  finb,  ftreut 
man  fold)e,  abgezogen  unb  ftiftartig  gefrfjnitlen ,  barüber,  anbern* 
fall«  eine  beliebige  fonftige  grüne,  in  3ucfer  eingemaa^te  gru<f)t 

1376.  sl>oupeton  mit  ©iSqntt 

S3on  ber  ©iSquitmaffe  9cr.  1558  werben  ©öben  gebacfen  mie 
bei  ber  Liener  Sorte  9ir.  1574,  mooon  aber  einer  immer  etwas 
fleiner  als  ber  anbere  fein  muß,  ober  es  toirb  bie  Stoffe  auf  ein 
mit  einem  SRanb  oerfefjeneS  ©led)  gefdjüttet,  bann  gleicfygeftridjen 
unb  gelb  gebacfen,  unb  aus  bicfem  $ud)eu  oier  bis  fecf)S  ©oben 
gefdjnitten,  jebod)  immer  einer  fleiner  als  ber  anbere,  toeil  baS 
®anje  in  eine  runbe,  tiefe  ^orjeüanfcpffel  eingefefet  ttrirb.  2luf 
ben  ©oben  biefer  mit  tUtanbelöl  ausgetriebenen  ©dfmffel  gibt  man 
einige  (5ßlöffelootl  oon  ber  am  ©djlujje  befdjrtebenen  ©eincreme, 
unb  läßt  biefe  fo  lange  ftefyen,  bis  fie  anfängt  ju  fuljen.  ©obann 
ttrirb  ber  fleinfte  ber  gefdjnittenen  ©oben  baraufgelegt  unb  mit 
©eincreme  überftrtcfyen,  barauf  ein  Reiter  ettoaS  größerer  ©oben, 
ben  man  gleichfalls  mit  (Sreme  überftreid)t ,  unb  fo  mirb  fortge* 
fahren,  bis  ber  lefete  unb  größte  ber  ©oben,  ber  jebod)  nid)t  über* 
ftriaien  rotrb ,  baraufliegt,  bie  ganje  ßreme  aufgebraust  unb  bie 
©Düffel  oollftänbtg  gefüllt  ift.  ütfan  ftellt  jefet  bie  ^oupeton  über 
$a<f>t  falt,  ftürjt  fie  ben  anbern  £ag  in  eine  etmaS  tiefe  platte 
um,  unb  übergießt  fie  mit  erfalteter  ßfjaubeaufauce  (9tr.  334). 
©eincreme:  €>edjS  Eigelb,  jmei  ganje  @ier,  jtoölf  $otf)  3u(*crf 
rooran  eine  3^rone  abgerieben  nmrbe,  ber  <Saft  einer  fjatben  &u 
trone,  bret  <&tyoppen  alter  üftjeimoein  unb  jtoei  ßotlj  aufgelöste 
#aufenblafe  (Wx.  2028),  ober  bret  fcotf)  aufgelöste  <^6lattne  (9Gr. 
2029),  ober  ein  @d>oppen  geftärter  Mberftanb  (3fa.  2030),  wirb 
mit  einer  ©tfjneerutlje  auf  bem  geuer  $u  einer  btefen  <5auce  ge* 
fa^toungen,  unb  biefe  bann  faltgeftellt,  bis  fie  anfängt  ju  fuljen, 
toäfjrenb  roelcrjer  3eit  man  jte  einigemal  umrüljrt  -  £amit  bie 
©iSquitböben  bic  richtige  ®röße  befommen,  bebiene  man  fid)  beim 
2luSfd)iieiben  gormen  oon  bünnem  '»ßappenbecfel. 

1377*  Slamertc  uott  ©etdrfcfa  ober  fttrfdjeiu 

(Sin  $funb  ©eiajfeln  ober  ^irfa^en  werben  abgejupft,  aus* 
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geftetnt  unb  mit  jtoölf  Sotf)  3ucfer  unb  einem  ©tengeldjen  3tmmt 
eine  ^atbe  ©tunbe  langfam  gefönt ,  toorauf  man  fie  mit  einem 
©djaumlöffel  in  bie  baju  beftimmte  ^orjclianfdjale  l>ebt,  unb  bar* 
über  ben  ©aft  fd)üttet,  nadjbem  berfelbe  nod)  bitfer  eingefodjt 
tourbe.  9hm  toerben  adjt  ?otf)  üttanbeln  abgefdjält  unb  fein  lang* 
lid)  gefd)mtten,  öier  fd)öne,  frtfcfye  (5troet§  ju  ©d)nee  gefd)lagen, 
in  biefe  jtoölf  Sott)  feingeftebter  3u(*er/  bie  2Wanbeln  unb  ein 
falber  Kaffeelöffel  feingetoicgte  3itronenfd)ale  gemengt,  unb  foldjeS 
bann  über  bie  2Beid)feln  ober  firfdjcn  gtattgeftrid)en.  $ernad) 
fteUt  man  bie  ©djale  (getoölntlidj  in  einem  ®efd)irr,  toorin  ettoaä 
©atj  ift,  bamit  fie  ntcr)t  ^erfpringe)  in  einen  ni$t  ju  warmen 
Dfen,  unb  bädt  f)ter  bie  giamerte  öon  oben  ju  einer  gelben  Trufte. 
— -  ®enie§t  man  getoöfjnlid)  erft  ben  anbern  £ag,  too  bann  bie 
grudjt  unter  ber  Trufte  ettoa«  gefuljt  fein  toirb.  —  £>te  2öeid)feln 
ober  fttrfdjen  fann  man  audj  un gefönt  öertoenben,  unb  jtoar 
in  ber  Irt,  toie  bie  Soljannisbeeren  in  folgenber  Kummer. 

1378.  grlamerie  öon  Sodanrngbeeren. 

Sin  ^ßfunb  abgejupfte  3ofjanni$beeren  toerben  mit  einem  f)alb 
$funb  &üdtx  überftreut  unb  bermengt,  bie  Trufte  ganj  toie  in 
voriger  Kummer  bereitet,  unb  baö  ®anje  einige  ©tunben,  ober 
beffer  über  9hd)t,  an  einen  falten,  bod)  nid)t  feuchten  Ort  gefteHt. 

1379.  giamerte  Hon  %prt!ofett. 

3»ölf  fd)öne,  reife,  nodj  fjarte  Slprifofen  »erben  gefdjalt,  au$* 
gefteint,  unb  mit  fed)jef>n  Soll)  $\idex,  ein  toenig  3tmmt  unb  ben 
gebrühten,  abgezogenen,  länglid)gefd)mttenen  fernen  eine  Viertel- 
ftunbe  gugebecft  gebämpft,  bann  au«  bem  ©aft  genommen,  unb  in 
bie  ©d)ale  gelegt.  £)er  ©aft  toirb  nun  bicf  eingelöst  unb  über 
bie  grud)t  gegoffen,  bie  ganj  gleite  Trufte  toie  bei  9?r.  1377  be* 
reitet,  unb  bie  glamerie  nad)  bem  Söacfen  faltgeftellt.  —  Wlan 
fann  aud),  toie  in  üoriger  Kummer,  bie  grudjt  rol)  bicf  mit3ucfer 
überftreuen,  unb  ba$  ®anje  bann,  toie  bort  betrieben,  eine  3eit* 
lang  ftefjen  laffen. 

1380.  giamerte  Don  $Weit. 

SBirb  ganj  toie  öorige  bereitet,  nur  nimmt  man  bie  ferne 
nid)t  baju. 

1381.   SWanbelfulj.   Blane  manger. 

Wlan  toirft  jtoölf  Sotf)  füge  unb  ad)t  ©tüd  bittere  SRanbeln 
in  fiebenbe«  ©affer,  unb  lägt  fie  jugebecft  ftefjen ;  fann  man  bann 
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bie  <Sd)ale  leidjt  abjiefjen,  fo  werben  fie  abgegoffen,  unb  in  fafteö 
©affer  gelegt,  hierin  abgejog.cn,  unb  nebenher  in  ein  jweiteS  fri* 
f*eö  ^Baffer  geworfen.  £)ieß  SllleS  muß  aber  fefjr  [djnefl  gcfcf>eben, 
bamit  bie  Sßanbeln  fd)ön  weiß  bleiben,  9hm  flößt  mau  fie  ganj 
fein  in  einem  reinen  Sttörfer,  befprifct  fie  roäfjrenb  bem  Großen 
mit  frifd)em  ©affer,  bamit  fie  niebt  ölig  werben,  nimmt  fie  fo* 
bann  in  eine  $or$ellanfd)üffel,  nnb  rüfjrt  mit  einem  filbernen 
Löffel  eine  tjalbe  SD^aß  frifd)eS  ©affer  baran.  $ernad)  wirb  eine 
©eroiette  in  friferjem  ©affer  nag  gemacht,  auSgemunben,  nnb 
über  eine  reine  ©pfiffet  ausgebreitet,  bie  angerührten  3)ianbeln 
in  bie  €>erüiette  gegoffen,  (efetere  an  beiben  @nben  ber  Sänge  nad) 
jufammengenommen,  unb  oon  ^wei  ^erfonen  mit  ganj  reinen 
Jpänben  burdjgewunben.  £)ie  jurücfgebliebencn  Sßtattbeln  werben 
jefet  mit  einem  filbernen  Söffet  wieberljolt  in  ben  2ttörfer  genom* 
men,  nod)  feiner  geflogen  #  bann  in  einer  ^orjelfanfcbüffel  mit  zU 
nem  (Schoppen  ©affer  angerührt,  unb  wie  baS  erfte  üDJal  in  bie 
©erüiette  gegoffen  unb  burchgewunben.  2luf  biefc  ©eife  tjat  man 
brei  @cf)OWen  Sftanbelmild)  erhalten.  §icmit  wirb  ein  halb  $funb 
fdjöner,  feingeftoßener  £i\dex  fo  lange  üerrüfjrt,  bi<<  er  fieb  ganj 
barin  aufgelöst  fjat,  atsbann  rü^rt  mau  brei  unb  ein  halb  l'otl) 
aufgelöste  $aufenb(afe  (9?r.  2028)  batunter,  füllt  baS  ($anje  in 
eine  reine  ©ul^enform  ein,  unb  ftetlt  es  jum  ©uljen  an  einen 
füllen  Ort.  9tfad)bem  bie  Oftanbelfutj  feft  geworben,  wirb  bie 
gorm  einen  Slugenblicf  in  heißes  ©affer  gehalten,  bann  rein  ab* 
gewifcht,  unb  über  bie  beftiminte  ©djüffel  umgeftürjt. 
1382.  »tonbelfulj  in  3toei  garten. 
Wlan  bereitet  biefelbe  Sttanbelfulj  wie  fie  in  ooriger  Kummer 
befefprieben ,  nur  öerwenbet  man  ein  t)alb  tfotl)  fmufenblafe  mehr 
babei.  £)ie  <5ulj  theilt  man  hernad)  in  jwei  §älften.  Onjwifdjcn 
wirb  ad)t  Cot^  mit  einem  falben  ®täsd)en  ©affer  übergoffeue 
(Shocotabe  an  einen  warmen  Ort  ober  in  ben  warmen  Ofen  ge= 
ftellt,  bis  fie  meid)  ift,  unb  foldje  bann  mit  ber  einen  £)älfte  ber 
SWanbelfulj  fein  jerbrüdt  unb  jart  oerrübrt.  $)ie  Wülfte  biefer 
(Shocotabefulj  gießt  man  nun  in  eine  mit  feinem  Sttanbetöl  aus* 
gestrichene  ©uljenform  (wobei  fie  nicht  mein?  warm,  fonberu  faum 
noe^  laufenb  fein  barf),  unb  ftellt  fie  bann  aum  (Srfalten.  ^aaV 
bem  fie  feft  geworben,  gießt  man  bie  £>älfte  ber  noch  übrigen,  bei* 
nalje  erfatteten  äftanbelfulj  barauf,  unb  ftellt  eS  wieber  $um  dt- 
falten;  nach  S«ftn)erben  wirb  bie  jweite  Hälfte  ber  faft  gänjlid) 
erfatteten,  faum  noch  faufenben  C£^oco(abefula  baraufgegoffen,  unb 
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ba«  ®anje  nochmal«  faltgeftellt.  3utefct  fommt  ber  föeft  bcr  noch 
laufenben  9ftanbelfulj  Darüber,  unb  ba«  ©anje  fech«  bi«  acht 
Stunben  an  einen  fallen  Drt,  worauf  man  e«  auf  bie  beftimmte 
statte  umftürjt,  unb  fogteid)  ju  £tfd)  bringt  —  Sßet  einer  gorm 
mit  Verzierungen  werben  bie  Vertiefungen  mit  üflanbelfulj  au«* 
gefüüt;  ift  biefe  feft  geworben,  fo  fommt  ein  ®uß  Don  ber  (Sfjo* 
colabefufj  barüber,  unb  fo  wirb  abwedjfelnb  fortgefahren,  wie  e« 
bereite  gefagt  ift.  Sowohl  in  biefem  al«  bem  anbern  gall  muß 
bie  Sulj  bann  recht  ebenmäßig  oertheüt  werben,  bamit  bie  Strei* 
fen  burd)gef)enb«  bie  gleiche  ©reite  haben.  $uch  muß  bie  eine 
eingegoffene  Suis  immer  ganj  feft  beftanben  fein,  bebor  man  bie 
anbere  baraufgießt,  weit  fonft  lefctere  in  jene  einfließen  mürbe. 

1383.  SRanbclfttla  in  Soffen  ober  Servern. 

Von  fech«  Sotf)  fügen  unb  üier  Stücf  bittern  9J?anbeln  Wirb 
nach  9?r.  1381  ein  Schoppen  flttanbetmilch  6ereitet,  unb  barin  fett)« 
Cotr)  feiner  %udtt  aufgelöst,  ftun  werben  oier  Eiweiß  in  einem 
ßaftrol  ober  Sdjneefeffet  mittelft  eine«  Sdmeebefen«  fo  lange  ge< 
f ablagen,  btö  ber  Schaum  aufzeigen  will,  unb  ber  Schnee  nicht 
fteif,  fonbern  bünn  unb  wäfferig  au«fief)t,  worauf  bie  gejucferte 
9)?anbelmilch  bareingegoffen ,  unb  ba«  @anje  auf  fefjr  fdjwadje« 
geuer  gefegt  wirb.  $ier  ^ßt  man  e«  unter  anhaltenbem  ©dalagen 
mit  einem  fernen  Schneebefen  fo  lange,  bi«  fid)  bie  2ftanbel= 
mild)  mit  bem  Schnee  glänjenb  bhffld)  oerbunben  $at,  al«bann 
wirb  bie  Sulj  Dom  geuer  genommen,  in  Staffen  ober  Söecher  ein* 
gefüüt,  unb  nach  Grrfalten  barin  ju  £ifch  gegeben. 

1384.  OefüEte  Drangen. 

Vier  fchöne ,  gleichgroße  Drangen  werben  mit  einem  fleinen 
3ßefferd)en  ba,  wo  ber  Stiel  gefeffen,  fo  weit  au«gelö«t,  baß  man, 
ohne  bie  grucht  &u  befähigen,  mit  bem  fleinen  ginger  leicht  burch 
bic  Deffnung  einbringen  fann,  um  ba«  üflarf  h«vau«\ulöfen,  fowie 
ba«  inwenbtge  weiße  £äutd)en,  Welche«  fid)  an  ber  «Schale  befinbet, 
worauf  man  bie  Drangen,  bamit  fie  feft  werben,  eine  Stunbe  in 
frifche«  Söaffer  legt,  bann  au«wäfd)t,  unb  öerfehrt  auf  ein  £uch 
jum  Ablaufen  legt.  Sftun  wirb  in  folgenber  Sßeife  eine  Drangen  * 
fulj  unb  eine  üftanbelfulj  bereitet:  sJttan  preßt  ba«  au«gelö«te 
ÜNarf  ber  Drangen  leicht  burch  ein  bünne«  Büchlein,  rührt  an  ba« 
SDurd)gepreßte  einen  «Schoppen  alten  $?hcwwem  unb  fech«  8otf) 
feinen  $>\\tiex,  fefct  ba«  ®an$e,  welche«  anberthatb  Schoppen  be* 
tragen  muß,  auf«  geuer,  unb  fd)äumt  e«  währenb  bem  Stoflodjen 
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ab,  too  es  bann  in  ein  reine«  ©efdjirr  gegoffen  toirb.  ßbenfo 
röirb  üon  fe#S  Cott>  abgejogenen  Oflanbeln,  morunter  üier  ©tücf 
bittere  finb,  nad)  Sftr.  1381  anbertf>alb  ©djoWen  2)?aubelmi(d)  ge* 
mad)t,  unb  biefe  mit  fed)S  i'otfj  feinem  3uc^er  verfügt.  Jpernad) 
»erben  brei  Sotf)  $aufenblafe  mit  anbertljalb  Stoppen  SBaffer 
langfam  aufgelöst  (9fr.  2028),  fo  bag  am  @nbe  nod)  ein  ©d)oj)* 
pen  bleibt,  ober  üier  Cotlj  ©Platine  ($r.  2029),  »el#e  julefct  eben* 
falls  einen  ©djojtyen  betragen  muß,  oon  »eld)er  ^aufenblafe  ober 
©Platine  man  bann  bie  §älfte  in  bie  Orangenfulj,  bie  anbere 
§älfte  in  bie  2Kanbelmild)  rüfjrt.  ©o  lange  fie  no$  (au  ift,  toirb 
nun  .bie  Orangenfulj  mit  ettoaS  aufgelöster  (Sodjeniüe  (^r.  2031, 
2032)  fdjön  rotb  gefärbt,  unb  bann  jum  ©rfalten  gcftellt.  3efct 
ftettt  man  bie  Orangen  aufregt  auf  eine  platte  nebeneinanber, 
füllt  in  eine  jebe  einen  (Jßlöffelooll  Don  ber  Ottanbelful}  ein,  unb 
lagt  fold>e  feft  fuljen,  barauf  gibt  man  bann  anbertbalb  Eßlöffel* 
Doli  üon  ber  faum  nodj  laufenben  rotten  Orangenfulj,  unb  fo* 
balb  biefe  gleichfalls  feft  geworben,  gießt  man  jtoei  £ßlöffelüoll 
üon  ber  aud)  faum  nod)  laufenben  Ottanbelfulj  barüber.  So  toirb 
abtoed$(ungS»eife  fortgefahren,  bis  bie  Orangen  jur  $cUfte  gefüllt 
finb,  unb  babei  jebeSmal  mit  bem  f leinen  ginger  untevfuebt,  ob 
ber  erftere  Aufguß  gut  beftanben,  beüor  ber  jtoeite  barauffommt. 
SllSbann  nimmt  man  auf  biefe  21rt  mteber  ab,  bis  bie  Orange 
ganj  üoll  ift.  $)ur$  biefeS  ÜWe^  unb  bann  SBenigerne^men  ber 
©ulj  mirb  bejroccf t ,  baß  bie  Streifen  immer  gleid)  breit  finb,  ba 
bie  Orangen  in  ber  ÜRitte  ben  größten  Umfang  b^ben.  Bulefet 
laßt  man  bie  Orangen  nodj  brei  bis  üier  ©tunben,  oft  au*  über 
9to$t„  fteben,  bamit  fie  ftd)  ganj  feft  fuljen.  SKad)  biefer  3eit 
»erben  fte;  rein  abgemifdjt,  unb  jebe  mit  einem  f djarfen,  bünnen 
Keffer  in  üier  Steile  üerfduittten,  »eld)e  man  jterlicb  auf  eine 
mit  Orangenblättern  bebetfte  ©laSfdjale  legt.  —  SBäljrcnb  bem 
Einfüllen  in  bie  grüßte  müffen  bie  ©uljen,  bamit  fie  nid)t  ftoefen, 
fonbern  fortttm^renb  laufenb  bleiben,  immer  mieber  in  ein  ©efd)irr, 
toorin  laues  Söaffer  ift,  geftellt  »erben,  ba  bas  ©uljen  ber  Oran* 
gen  nur  an  einem  falten  Ort  gefdjefjen  fann;  aud)  bürfen  lefeterc 
mäbrenb  bem  ©uljen  nid)t  üon  ber  ©teile  gerüeft  »erben.  — 
©pllte  eine  Orange  beim  SluSlöfen  beS  Warfes  einen  SKiß  befonu 
m<;n,  fo  »trb  foldjer  üon  außen  mit  3ftef)lfleifter  üermadjt,  ben 
man  oor  bem  Sßerfdjneiben  ber  Orange  rein  ab»tfd)t. 

1385*  SJlanbclfula  (Blanc  manger)  tu  (Herrn 
Sttan  mad)t  in  fd)öne,s  große  §üf)nereter  oben  unb  unten  eine 
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Heine  Oeffmmg,  unb  bläßt  fie  in  ein  ©efdjtrr  au«,  bann  tegt  man 
bie  ©djalen  eine  25tertelftunbc  in  falte«  SBaffer,  unb  ftellt  fte  tyx* 
nad)  jum  Hu«laufen  auf  ein  ©ieb.  9hm  toirb  eine  nad)  9fr.  1381 
bereitete  Sftanbclfufy,  ju  ber  jeboer)  etroa«  mein:  ©tanb  genommen, 
in  toter  gleidje  Üfjeile  abgeteilt,  um  fo(cr)e  toerfdjiebcnartig  ju  fär* 
ben.  ÜDen  erften  £fjei(  färbt  man  mit  geriebener  GEfjocolabe  nad) 
9fr.  1382  fdjttoarj;  ben  jtöetten  mit  einigen  Kröpfen  (Sodjenille 
(9fr.  2031,  2032)  rotfj;  ben  britten  nad)  «Belieben  fjeller  ober 
buufler  gelb,  inbem  mau  einen  Kaffeelöffel  ©afranblüte  mit 
einem  Sßiertelfdjoppen  feiger  üftild)  übergießt,  foldje  eine  SBtcrtel* 
ftunbe  ftefjen  läßt,  unb  biefe  ©afranmild)  bann  unter  bie  ©u(j 
mengt;  ber  toierte  £fyeil  bleibt  ungefärbt,  tft  alfo  tueijj.  3ft  bie 
©ulj  in  biefer  SCBeife  fjergeridjtet,  fo  ftellt  man  bie  (5ierfd)alen 
aufredet  auf  eine  platte,  auf  ber  ein  biefer  Oflefjlfleifter  ober  ©alj 
fid)  befinbet,  füüt  fie  toermtttelft  eine«  «einen  Srid)ter«  mit  ber 
faum  nod)  lauen  ©ul$  ganj  Doli  ein,  mobei  man  immer  nur  Je 
eine  ber  bejeidjneten  garben  toertoenbet,  unb  ftellt  ba«  ®anje  bann 
einige  ©tunben  an  einen  falten  Ort,  wobei  bie  Grier  feft  befielen. 
3efct  mirb  ber  anljängenbe  Kleifter  abgepu^t,  bie  ©analen  mit  ber 
©dweibe  eine«  Keffer«  red)t  befjutfam  aufgeflopft  unb  forgfamft 
toon  ber  ©ulj  roeggenommen ,  unb  bie  (5ier  auf  einer  mit  einer 
©ertoiette  baufdu'g  belegten  platte  feroirt  —  ©o  Ijat  man 
viererlei  gefugte  @ier,  jebe  ©orte  üon  einer  anbern  garbe; 
man  gibt  fte  befonber«  gern  an  Oftern. 

1386.  ©ü&c«  pönerneft 
(5«  wirb  nad)  9fr.  1387  eine  beliebige  füge,  red)t  flare  ©etee 
bereitet  unb  f altgeftellt ,  bann  bereitet  man  nad)  tooriger  Kummer 
üier  bi«  fedj«  (Sier  oon  äftanbelfulj,  bod)  nur  ungefärbt,  unb 
enblidj  au«  einem  (5t,  einem  falben  Grßlöffel  3uder  unb  fo  toiel 
2ttef)l,  al«  ba«  Ort  annimmt,  einen  9Jubelfud)en  (9fr.  535),  ben 
man  getroefnet  ju  jiemlid)  feinen  Rubeln  fdjnetbet,  biefe  au« 
Reigern  ©d)malj  fdmell  leitet  gelb  Wdt,  unb  fjernad)  auf  gließ* 
papier  jum  Ablaufen  legt.  9hm  totrb  eine  runbe  Sluflaufform 
gut  jur  §älfte  mit  obiger  ®e(6e  gefällt,  unb  menn  (entere  feft 
beftanben,  legt  man  bie  befjutfam  au«  ben  ©djalen  gelö«ten  9J2anbels 
fuljeier  barauf,  unb  befprifet  biefelben  mit  einigen  Grßlöffeloolt  oon 
ber  faum  nod)  laufenben  ©e(6e,  bamit  bie  (sier  feft  anfügen.  3ft 
aua)  bieg  roieber  beftanben,  fo  roirb  fo  oiel  oon  obigen  Rubeln  barauf* 
gegeben,  al«  bie  gorm  faßt,  unb  bie  Rubeln  nun  mit  bem  töeft  ber 
faum  nod)  laufenben  ©etee  übergoffen,  baß  bie  gorm  bi«  jum  föanbe 
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gefüllt  ift.  $ad)bem  aisbann  5lttcö  feftgefuljt  ift,  toirb  bie  gorm 
fdjnett  in  IjeifjeS  2Baffer  getauft,  ettuaS  abgetrotf net ,  eine  platte 
barübergelegt,  unb  über  tiefe  bie  gorm  fd)netl  umgeftürjt.  ßefctere 
wirb  jefct  fogleid)  befjittfam  abgenommen,  bie  platte  rein  abge* 
tt)ifd)t,  unb  baS  ©anje  fobann  ferüirt.  —  3"  bemerfen  ift,  ba§ 
bie  (M6e,  toetdje  man  jum  Stoffüllen  oermenbet,  jtuar  erfaltet, 
bod)  nod)  bidflüffig  fein  muß.  SBcire  fie  ju  falt,  fo  mürben  bie 
einzelnen  $3eftanbt()eile  nid)t  §ufammenl)alten,  unb  beim  Umftürjen 
auSeinanberf allen;  bagegen  barf  biefelbe  aud)  nid)t  ju  roarm  fein, 
»eil  fie  fonft  bie  Grter  auflöfcn  unb  baburd)  trüb  »erben  würbe. 
—  £)iefeS  @ertd)t  gibt  man,  gleid)  beut  üortgen,  gerne  an  Oftern. 
&  ftellt  ein  §üljnerneft  mit  <£tern  bor;  bie  Rubeln  repräfentiren 
baS  ©trolj.  (ßtyt  Sibbilbung.) 


a)  ®eUen  fcon  ^aufenbtafe. 

1387.  3ttnmengelee, 

<ftad)bem  brei  ein  Ijalb  8otf)  fefjr  feine,  burdjfidjtige  Raufen* 
blafe  nad)  sJ?r.  2028  aufgelöst,  wirb  ad)tjef)n  £oti)  oom  feinften 
3ucfer  in  ein  reine«  $od)gefd)irr,  am  beften  in  eine  meffingenc 
Pfanne,  gebrad)t,  mit  einer  falben  -slftaß  frifd)em  Söaffer  begoffen, 
unb  fo  lange  fielen  gelaffen,  biö  er  tiergangen  ift,  biefeS  3ucfer* 
toaffer  bann  jum  gener  gefefet  unb  aufgefodjt,  unb  baS  babei  auf* 
fteigenbe  Unreine  mit  einem  filbernen  Löffel  rein  abgenommen. 
3eigt  fid)  nid)ts  Unreine«  meljr,  unb  l)at  baS  3u<*erroaffcv  fed)8 
bis  ad)t  Minuten  gefod)t,  fo  wirb  eS  in  eine  reine  ^orjeüanfd)üffel 
gegoffen,  unb  ftefjen  gelaffen,  bis  eS  beinahe  erfaltet  ift  Uuterbejj 
brüeft  man  fed)S  fafttge  3ttronen  in  ein  reines  ®efd)irr  leid)t  au«, 
fo  bafj  ber  fjerauSlaufenbe  ©aft  nodj  wafferflar  ift,  unb  gießt 
teueren  burd)  ein  in  reinem  lauen  SBaffer  nafjgemadjteS  £üd)lein 
in  baS  nid)t  ganj  erfaltete  3ucfertt)affer,  nebft  ber  aufgelösten,  nod) 
einen  falben  ©poppen  betragenben,  lauen  £aufenblafe.  £)aS 
©anje  toirb  nun  nod)  burd)  ein  reine«,  über  eine  «Sdjüffel  auäge* 
breitete«  Sud)  gegoffen,  fobann  in  bie  ©el<kform  gefd)üttet,  unb 
faltgeftellt.  Oft  bie  @el6e  feft  beftanben,  fo  taud)t  mau  bie  gorm 
fdmetl  in  IjeiJjeS  SBaffcr,  unb  troefnet  fie  eben  fo  fdmell  mit  einem 
£ud)e  ab,  bann  legt  man  bie  beftimmte  ^fatte  barüber,  ftürjt  bie 
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(Sfifle  ®eUen  (©uljen). 


®etee  fänell  um,  unb  nimmt  bic  gorm  bel)utfam  ab.  —  ftanrt 
aud)  in  ©eUegtäfer  eingefüllt  »erben,  »eldje  man  beim  6er* 
üiren  auf  eine  platte  ftellt,  bie  mit  einer  ©eröiette  überlegt  ift. 
ÜWan  rennet  bann  für  jebe  ^erfon  ein  ©ta«. 

im  Drangengelee. 

35ier  Drangen  unb  j»ei  gitronen  »erben  leidjt  ausgepreßt, 
ber  ©aft  burd)  ein  naßgemadjte«  £ud)  in  ein  ®la«  gegoffen,  unb 
jugebcdt  über  9lad)t  ftefycn  gelaffen.  9^un  fd)ält  man  jtoei  Orangen 
fein  ab,  legt  bie  <&ä)akn  in  ein  ©la«,  gießt  anbertljalb  ©poppen 
beiße«  Söaffer  barüber,  unb  lägt  fie  jugebecft  eine  fyatbe  (©tunbe 
fielen.  3m  Uebrigen  »irb  bie  ©etee  ganj  »ie  üortge  bereitet  unb 
beenbet,  nur  baß  an  ben  3"<fer,  ftatt  frifd)e«  ©affer,  ba«  Orangen* 
»affer  gegoffen  »Itb,  mit  wettern  man  bann  aud)  ben  3uder,  töte 
bei  ooriger  Kummer  betrieben,  foct>t.  —  ©irb  gerne  rötfjlidj 
gefärbt,  ju  meinem  £totd  man  einige  tropfen  ftare  GEodjentfle 
(92r.  2031,  2032)  cor  bem  Einfüllen  baruntermengt. 

1389.  fm^tet. 

9tod)bem  jrr>ei  Zitronen  unb  j»ei  Orangen  fein  abgefdjält, 
»erben  bie  ©d)alen  in  ein  ©la«  gegeben,  baran  anbertfjalb  @d)Op* 
pen  Ijeißc«  SBaffer  gegoffen,  unb  foldje«  jugebecft  einige  ©tunben 
bei  (Seite  geftellt.  -Hun  gießt  man  e«  an  Drei  SBfertelpfunb  &er* 
fdjlagenen  &\\dtx,  ""b  »enn  biefer  »ergangen  ift,  nimmt  man  ba« 
3utfcr»affer  auf«  geuer,  foct)t  e«,  »ie  bei  ber  3tt™nenge(6e  be* 
fd)rieben,  auf,  ba«  Unreine  babei  abneljmenb,  gießt  e«  bann  in  ein 
reine«  ®efc*)irr,  "nb  fteUt  e«  falt.  SMe  abgehalten  3itronen  unb 
Orangen  preßt  man  leid)t  unb  nid)t  genau  au«,  unb  läßt  ben  @aft 
burd)  ein  naßgemadjte«  5Eüd)lein  in  ein  ©la«  tropfen.  SDtfttler* 
»eile  »irb  brei  unb  ein  fyalb  $otlj  £aufenbtafe  nad)  9hr.  2028  ju 
einem  falben  ©poppen  aufgelöst,  nad)  einigem  (Srfalten  in  eine 
6d)üffel  gegoffen,  unb  über  teuere  nun  eine  reine  6eroiette  ge* 
breitet,  burd)  bie  man  ben  im@lafe  befinblid)en  ©aft  ber3itronen 
unb  Orangen  bi«  auf  ben  ©afc  auf  bie  $aufenblafe  laufen  tagt, 
Ijernad)  ba«  3ucfer»affer  f)inburd)gießt,  unb  bie  ©erüiette  ab* 
nimmt.  $l(«bann  »irb  üier  Eßlöffel  guter  föum  in  bie  ©etee  ge* 
mengt,  foldje  in  bie  baju  beftimmte  gorm  ober  in  ©eteegtafer  ein* 
gefüllt,  unb  jum  ©uljen  faltgeftelit.  ®a«  Slnridjten  gefäie^t  nad) 
9tr.  1387. 

Snmcrfung.  35a  bic  geifHgen  ©cl6en  fd&toerev  fuljen,  fo  ift  e«  gut, 
namentlich  im  «Sommer,  toemt  man  ein  tjalfc  2ou)  #aufenblafe  mcfyr  nimmt. 


Digitized  by  Google 


p 

<§üf c  Oct^f«  CSutjen).  479 

1390.  SJcegel^e. 

$lnbertljalb  Sott)  guter  <ßerltf)ee  roirb  in  eine  $anne  gelegt, 
mit  einer  falben  3fla§  fo*enbem  SBaffer  übergoffen,  unb  fo  einige 
3ßinuten  ftefjen  gelaffen.  SllSbann  übergießt  man  bamit  ^roanjig 
ßotf)  jerbröcfclten,  in  einer  8*üffel  befinblidjen  3ucfer,  unb  na** 
bem  btefer  oergangen,  bringt  man  ben  ST^ee  auf«  geuer,  nimmt 
bei  2luffo*en  na*  9ßr.  1387  ba«  Unreine  ab,  unb  fteüt  ifjn  bann 
jum  (Srfalten.  Unterbeß  totrb  brei  unb  ein  fyalbtfotf)  $aufenblafe, 
ju  einem  guten  falben  <5*oppen  aufgelöst ;  (Dir.  2028),  in  eine 
reine  <S  Rüffel  gegoffen,  unb  über  btefe  eine  reine  <Serüiette  ge* 
brütet,  auf  (entere  nun  ber  <8>aft  oon  jroei  3itroneu  ganj  leicht 
auSgebrücft,  bann  ber  erfaltete  £l)ee  baraufgef*üttct,  unb  roenn 
berfelbe  bur*gelaufen,  bie  ©eroiette  abgenommen.  9ta  gibt  man 
no*  jroei  bi«  brei  (Sglöffel  £irf*roaffer  in  bie  <S*üffel,  füUt  Ijer* 
na*  bie  ®el6e  in  bie  beftimmte  gorm  ober  in  ©täfer  ein,  unb 
fteüt  fie  jum  ©ul^en  an  einen  falten  £)rt.  £)a«  2lnri*ten  ge* 
f*iefjt  na*  9lx.  1387. 

1391.  Sanaicgctee. 

Sine  fjalbe  2Jcaß  Söaffer  roirb  in  einem  reinen  $fämt*en 
Fo*enb  gema*t,  fjieretn  jroei  fingerlange  <5tengel*en  SBaniüe  per* 
f*nitten,  fol*e  einigemal  bamit  überfo*t,  unb  bieg  bann  jugebetft 
bei  «Seite  geftellt,  bamit  e«  ein  roenig  cvfalte,  9tun  gießt  man 
btefe«  Sßanilleroaffer  bur*  ein  £u*  über  gtoanjig  Cot^  jerbröcfelten 
3utfer,  unb  na*bem  fot*er  jergangen,  roirb  es  mit  bemfelben  auf« 
geuer  gebraut,  unb  bei  2luffo*en  mit  einem  filbernen  i'öffel  alle« 
Unreine  roeggenommen.  3**0*  P$  m$tö  Unreine«  mefjr  unb  tjat 
ba«®anje  fe*$  bi«  a*t  Minuten  gefo*t,  fo  roirb  e«  jum(5rfalten 
geftellt.  Unterbeß  roirb  brei  ein  l>alb  l'ott)  ju  einem  halben  Stoppen 
aufgelöste  £aufenblafe  (jSlx.  2028)  in  eine  reine  <S*üffel  gegoffen, 
über  biefe  eine  reine  <Seroiette  gebreitet,  fobanu  jroei  faftige  3^ 
tronen  lei*t  barauf  au«geprefjt,  unb  ba«  unterbefe  erfaltete  3u<fer* 
»affer  baraufgegoffen.  9tun  nimmt  man  bie  ©eroiette  ab,  unb 
gießt  ein  fleine«  ®lä$*en  Rirf*roaffer  in  bie  6ulj,  roorauf  man 
fol*e  no*  mit  einigen  Kröpfen  £o*enille  (9fr.  2031,  2032)  röty* 
Ii*  färbt,  fjerna*  in  bie  gorm  ober  in  ©läfer  einfüllt,  unb  jum 
©uljen  faltftellt.  üDa«  2lnri*ten  ift  roie  bei  ben  vorigen  9ium* 
mern.  —  $ann  man  au*  mit  33anilleliqueur  bereiten,  roo* 
t)on  bann  ein  93tertelf*oppen  babei  oerroenbet  roirb.  S)a«  Söaniüe* 
roaffer  bleibt  in  biefem  galle  roeg,  bagegen  mujj  man,  um  ba« 
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gleite  Ouantum  ©ulj  &u  ermatten,  bei  bem  Sluflöfen  her  Raufen* 
blafe  einen  poppen  Saffer  me^r  nehmen.  $)a$  gärben  mit 
§o*enille  f>at  mte  bei  ber  anbern  Bereitungsart  &u  gef*ef)en. 

1392.  ©clec  tum  ffltaraSfhto. 

ttirb  brei  unb  ein  falb  tfotfj  £aufenb(afe  na*  3fr.  2028 
aufgelöst.  Unterbeß  jerbröefett  man  gtoanjtg  Soty  3ucfer  in  eine 
©*üffel,  unb  gießt  jmei  ©poppen  frif*eS  SBaffer  baran;  ift  er 
vergangen,  fo  mirb  baS  3 nef ertoaff er  na*  $lx.  1387  gefo*t,  unb 
fol*e$,  na*bem  alles  Unreine  genau  abgenommen,  jum  Grrfalten 
geftellt.  9Jun  mirb  bie  nod)  laumarme  £)aufenblafe  in  eine  €>*üffe( 
gegoffen,  über  (entere  eine  reine  «Seroiette  gebreitet,  unb  baS  3u<ter» 
»äff er  baraufgef*üttet,  morauf  man  baß  £u*  abnimmt,  einen 
5Mertetf*oppen  feinen  2ttaraSfino  unter  baS  in  ber  <5*üffet  Jöe* 
finbli*e  mengt,  baS  ©an^e  in  ben  3JZobet  ober  in  ©lafer  füllt, 
unb  jum  ©utjen  an  einen  falten  Drt  fteüt.  ©obalb  bie  ®el& 
feft  beftanben,  tnirb  bie  gorm  einen  5lugenblicf  in  IjeißeS  SÖ3affer 
getau*t,  f<f>neü  abgetroefnet,  unb  nun  über  bie  baju  beftimmte 
6*üffel  umgeftürjt. 

1393.  ®etec  ton  Wtnntotin. 

£)rei  unb  ein  fyalb  Sotf)  §aufenb(afe  wirb  na*  9fr.  2028 
aufgelöst,  äßittlermeüe  bringt  man  brei  SBtertelpfunb  üerflopften 
3uder  in  eine  ©*üffel,  legt  auf  ifyn  bie  fein  abgefdjäfte  <5*ale 
Don  im\  3itronen,  gießt  eine  f)albe  2J?aß  f)eißgema*ten  alten  guten 
Diljeiutoein  barauf,  unb  läßt  bieß  jugebeeft  eine  ©tunbe  fteljen. 
sJkebbem  fobann  bie  3itronenf*ate  herausgenommen,  nimmt  man 
es  auf's  gener,  fo*t  eS  nad)  Üfr.  1387  auf,  f*aumt  eS  au*  ganj 
fo  ab,  unb  fteüt  eS  jum  (£rfalten.  SDte  bereits  erfaltete  Raufen* 
blafe  mtrb  nun  in  eine  reine  6*üffel  gegoffen,  barüber  eine  reine 
©entfette  gebeeft,  ber  (Saft  toon  jmei  3*tronen  lei*t  baraufgebrüeft, 
unb  Ijerna*  ber  erfaltete  SBein  baraufgegoffen.  SllSbann  nimmt 
man  bie  ©entfette  ab,  mengt  mit  einem  filbernen  Söffet  bie  ®etee 
untereinanber,  füllt  fie  in  eine  ©eteeform  ober  in  ©läfer,  unb 
ftellt  fie  jum  ©uljen  an  einen  falten  Ort  £)aS  3lnri*ten  unb 
©entfreu  gef *ief)t  na*  9fr.  1387. 

1394  Srbbeeröetee, 

(£in  $funb  reife  Abbeeren  »erben  in  eine  6*üffel  getljan, 
barüber  ttferunbjtoanjig  %otfy  &udext  ber  in  einer  falben  2fta§ 
SBaffer  aufgefo*t  unb  abgef*äumt  mürbe,  gegoffen,  unb  bieg  ju« 
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gebetft  über  sJtodjt  fielen  getaffen.  ®en  fotgenben  £ag  wirb  brei 
unb  ein  fjalb  Sotfj  $aufenbtafe  nad)  üflx.  2028  aufgelöst  unb  in 
eine  <5d)üffel  gegoffen,  über  (entere  bann  eine  ©eroiette  gebreitet, 
ber  ©aft  üon  jwei  3*tronen  leicht  baraufgebrüd t ,  unb  bie  (Srb* 
beeren  fammt  bem  ©aft  barauf  gegoffen.  9?un  nimmt  man  bie 
©eroiette  befyutfam  an  ben  öier  (Snben,  binbet  fic  jufammen,  unb 
fjängt  folcfic  bann  berart  aufr  baß  ber  Saft  ber  (Abbeeren  genau 
in  bie  ©Rüffel  mit  ber  geflarten  $aufenblafe  lauft,  wobei  aber 
bie  (Srbbeeren  ntct)t  im  minbeften  gebrüdt  ober  gepreßt  Werben 
bürfen,  roett  fonft  bie  ®el6e  trübe  würbe.  Sinb  fic  gänjtid)  ab* 
gelaufen,  fo  »erben  einige  Xropfen  Godjeniöe  (9k.  2031,  2032) 
unb  einige  ßpffel  $irfd)Waffer  in  bie  <5d)üffel  gegeben,  ba« 
®anje  jefct  in  eine  ($eteeform  ober  in  ®el6eglafer  eingefüllt,  unb 
jum  Pütjen  faltgeftetlt.  £)a«  Slnri^ten  geftyefjt  wie  in  9Gr.l387 
angegeben. 

1395.  pnkergetee. 

Söirb  ganj  wie  borige  bereitet,  nur  nimmt  man  Himbeeren 
anftatt  Abbeeren,  unb  e«  bleibt  ba«  tftrfäwaffer  unb  bie  (So* 
djeniöe  weg. 

1396.  3o$anm«bcergeWc, 

@tn  ^funb  red)t  reife  3ot)anni«bceren  werben  in  eine  ©Rüffel 
genommen,  etwa«  jerbrüdt,  unb  fobann  burd)  ein  ftarfe«  SCudj 
gepreßt ,  wobei  e«  jwei  ^3erfonen  fein  müffen,  um  ben  (Saft  redjt 
au«winben  ju  fönnen.  üDiefer  Saft  wirb  über  Üftadjt  an  einen 
falten  Ort  geftellt,  unb  anbem  £ag«  mefyremal  burd)  einen  ret* 
nen  gi^ut  ober  ein  boppelt  gelegte«,  über  einen  ©tuf)l  gekannte« 
Sud)  gegoffen,  bi«  er  fjell  burdjlauft.  3njwifdjen  toirb  brei  unb 
ein  fjalb  8ot^  §aufenblafe  nacf)  Sflx.  2028  aufgelöst,  unb  ju  glet* 
$er  3eit  an  jwanjig  £otf)  3U(fcr  e*n  ©djoppen  frifdje«  SBaffer 
gegoffen,  loa«  man  bann  fo  lange  fteljen  lagt,  bi«  erfterer  etwas 
^ergangen  ift.  $ernad)  wirb  ba«  3ttAvtDaffet  auf«  geuer  genom* 
men,  aufgelöst,  unb  fold)e«,  wenn  nadj  9^r.  1387  ba«  Unreine 
baoon  entfernt  ift,  jum  <5rf alten  geftellt,  al«bann  giefjt  man  bie 
bereit«  erfaltete  $aufenblafe  in  eine  reine  ©Rüffel,  unb  becft  bar* 
über  eine  reine  ©erötette,  welche  man,  nad)bem  ba«  nod)  tauwarme 
3u<ferwaffer  !jinburd)gegoffen  ift,  wieber  abnimmt  Unter  Raufen* 
blafe  unb  3uclerwaffer  wirb  fobann  ber  filtrtrtc  SofjanmSbeerfaft 
gemengt,  bie  ©ctee  in  ©lafer  eingefüllt,  jum  ©uljen  an  einen 
falten  Ort  geftellt,  unb  wie  oorige  feroirt. 

Kiftl,  ttanm  «.  «»fl-  31 
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1397.  3Seild>engel6e. 

Sftan  pffücft  üor  (Sonnenaufgang,  weit  fte  ba  ben  ftarfften 
®erud)  fjaben,  fo  Diel  93eitd)en,  baß  beren  abgerupfte  ©latter  ein 
gute«  ?otf)  hriegen,  legt  leitete  in  eine  ^orjeßanfd)üffeI,  gießt  bar* 
über  ftebenb  brei  SStertctpfunb  mit  einer  falben  2ftaß  Saffer  auf* 
gefönten  unb  abgefcfjäumtett  3u(*er/  un^  töfft  &*e&  über  ^adjt  gu* 
gebceft  fielen,  9tun  »erben  brei  8otl)  £mufenblafe  aufgelöst  Oüßr. 
2028)  unb  in  eine  reine  ©pfiffet  grgoffen,  eine  Oeroiette  bar* 
übergebreitet,  auf  »eldje  man  ben  «Saft^on  fünf  bi$  fedjS  %U 
tronen  leid)t  auSbriuft,  unb  ba$  ©anje  bann  $um  SluSfüfjten 
bebedt  bei  ©eite  gefteöt  3ft  e$  ausgefüllt,  fo  gießt  man  ba« 
$Beild)entr>affer  barauf,  babei  $ld)t  r)abenb,  baß  e$  gut  burdjlaufe. 
$ernad)  nimmt  man  bie  <^ermette  ab,  mengt  in  bie  ®el6e  nod) 
einige  Kröpfen  <5od)enille  (9fr.  2031 ,  2032) ,  füllt  fic  in  (Mfer 
ein,  unb  ftellt  fic  jum  ©uljen  an  einen  falten  Ort. 

Stnmerfung.  SBei  biefer  33tumengclee,  fotoie  audj  bei  ben  DbftgetSen 
barf  man  ftdj  nur  eine«  filbernen  Söffet«  bebienen,  benn  bie  ftarbe  mürbe 
fcfyitfernb,  nätyme  man  einen  jinnernen  ober  berjinnten  Söffet.  Suglcid^  tfl 
Riebet,  foroie  überhaupt  bei  allen  ©eleen,  ganj  befonber«  9tanti#fett  unb 
Stßurateffe  ju  empfehlen. 

Dbflgeleen  ftnb  immer  Wo  möglidj  in  @läf  er  einjufütlen,  ba  fte  in  einer 
berjinnten  gorm  f filtern.  3n  ©rmangetung  bon  ©äfern  füUt  man  folc^c 
in  ©cd)er  ober  Waffen,  roeld&e  man  bann  beim  2lnrid)ten  in  roarmeS  SBaffer 
taucht,  rein  abmißt,  unb  fo  auf  bie  befUmmte  platte  umftürjt. 

1398.  iStUt  mit  grüßten. 

2ftan  brauet  fneju  jttjet  runbe  gönnen  üon  oerfd)iebener 
©röße,  »eld)e  ber  Sluflaufform  ö^nücr)  ftnb,  bie  größere  ungefähr 
fed)ö  30II  roett  unb  üier  3oll  f>od),  bie  jmeite  brei  3oli  in  ber 
2öeite  unb  üier  3°ß  m  ber  £öl)e.  @«  tm'rb  nun  bie  größere 
gorm ,  nadibcm  fte  gan$  rein  abgemifebt  ift,  an  einen  falten  Ort 
geftellt,  unb  barein  bann  bie  Heinere,  bo$  ganj  egal  in  bie  üftitte, 
fyernad)  wirb  mit  einer  beliebigen,  im  <5tanb  ftarf  gehaltenen  ©etee, 
bie  jieboer)  feine  garbe  Ijaben  barf  unb  bereit«  gänjtid)  erfaltet  ift, 
bie  äußere  gorm  bis  an  ben  föanb  angefüllt,  unb  »äfjrenb  biefeS 
fuljt,  werben  öerebelte  fdjöne  große  roeiße  ßrbbeeren,  metße  unb 
rotfje  Himbeeren  unb  fd)öne  in  £räubd>en  gelaffene  toeiße,  rotfje 
unb  firoarje  3of>anni«beeren ,  bon  jeber  biefer  grüßte  gletd)t)iel, 
Ijergeridjtet.  (Sftan  fann  aud)  beliebige  größere  Dbftgattungen, 
als  Styrtfofen,  $ftrftd)e,  Drangen  tc.,  Riebet  öertoenben.)  3ft  bie 
®el6e  feft  beftanben,  fo  toirb  bie  fleinere  gorm  mit  »armem 
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SBaffer  ooHgefüHt,  unb  fol*e  bamit  bann  au«  ber  ©etee  graben, 
loa«  ober  fefjr  fänell  gefdjel)en  mujj,  toeil  burdj  einige«  3ögern  *u 
öiel  <M&  jergeljen  toürbe.  9cun  toirb  bie  entftanbene  teere  attitte 
mit  ben  fjergertdjteten  grüßten  bollgefüllt,  bie  notfi  oorljanbene 
©elee  fyalb  erfaltct  unb  faum  norf)  laufenb  gletdjmajjig  barüber* 
gegoffen,  unb  fo  ba«  ®an$e  ruf)  ig  flehen  gelaffen,  biß  es  bur$ 
unb  burd)  gefugt  unb  feft  getoorben  ift,  too  man  e«  fobann  na$ 
9Gr.  1387  anrietet  unb  feroirt  —  $>ie  ganje  ©ereitung  muf  an  , 
einem  lalten  Ort  gefd)efjen. 

1399.  Srbbeergetec  auf  engltf*c  3ft 

3n  eine  gorm  tüirb  Ijalbfingerbicf  toon  einer  beliebigen  fugen, 
flaren,  im  &tanb  ftar!  gehaltenen  ©el&  eingegoffen,  unb  fotdje 
an  einen  falten  Drt  jum  ©uljen  gefteüt.  sJhm  orbnet  man  bon 
ben  fünften  (Erbbeerrn  ein  beliebige«  ©eleg  auf  bie  bezauberte 
©etee,  unb  befprifct  folaie  mit  tjalb  erfalteter,  faum  nod)  lau- 
fen ber,  bamit  fie  gut  anfüllen  fönnen,  al«bann  wirb  bon  ber  tt* 
reit«  erfatteten  ©etäe  barübergegoffen,  fo  baf  bie  örbbeeren  gänj* 
lief)  bät>on  bebceft  finbr  unb  bieg  fjernad)  gleidrfaü«  faltgefteflt. 
3ft  e«  toteber  gut  gefuljt,  fo  toirb  heuerbing«  eine  Sage  (Srbteeren 
eingelegt,  foldje  auf  biefelbe  Slrt  befprengt,  unb  nadjbem  Stile« 
feft  angefüllt,  toirb  normal«  mit  fjalb  er! alteter  ©cl&  aufgegriffen, 
toobei  ber  Sflobel  gefüllt  fein  foflte.  Oft  öefctere«  ni#t  ber  gaÜ, 
fo  bringt  man  obige«  33crfaljrcn  norf)  einmat  in  SIntoenbung. 
2Benn  bie  ®etee  bann  gan^lid)  gefuljt  ift  toirb  fie  nad)  9ßr.  1387 
umgeftürjt  unb  feroirt 

1400.  Srüdjte  in  OcI6c. 

$ieju  fann  man  tote  bei  ooriger  Kummer  jebe  beliebige  füge 
®rt6e  oertoenbeft,  nur  nimmt  man,  ftott  (gtböteren,  oerfätAene 
eingemachte  obet  frifdje  grämte  baju,  in  festerem  gaöe  au$  feine 
gratte  Jöiattöfen. 

3[nmetfung.  SDU  Oelsen  tum  $anfenblafe  flnb  bie  '  ftinfNB  ßäb 
beflcn,  aber  au<$  bie  fofifoieltgften ;  ba^er  toerben  bie  Oetzen  öfter,  tele  iwcfc 
fteijetib  begeben,  toon  Äalberjianb,  anc$  tum  ©Mattne  bereitet 

b)  ©etäen  t>on  ÄiUberftanb- 

1401.  SBttegelfc  auf  engltfrfje  «rt 

©ed>«  bi«  ad)t  rein  gepufcte,  oon  ben  SKofjvbemen  abgezogene 
Äälberfüjje  »erben,  Hein  oerijauen  unb  rata  getoafdjeo,  in  ein 

-  • 
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flaftrol  gebraut,  unb  fo  t>let  getoöfmlidjer  toeifjer,  jebodj  alter 
SBein  barangegoffen ,  ba&  e«  barubergefjt ,  toorauf  man  fie,  naty 
bem  fie  gut  abgefd)äumt  ftnb,  üier  bis  fünf  ©tunben  (angfam 
fo#en  lägt,  fo  bajj  ungefähr  nod)  eine  2Waj?  S3rül)e  baran  ift 
sJtodj  biefer  3*it  wirb  (entere  buxfyt  ©teb  in  eine  irbene  ©Rüffel 
geg offen  unb  in  ben  Heller  gefteöt  Oft  ber  ©tanb  feft  beftanben, 
fo  toirb  er  mit  einem  Söledjlöffel  abgefettet,  bi$  auf  ben  Söobenfafc 
in  ein  reine«  ^od)gefd)irr  gebraut,  bann  nebft  üier  üerflopften 
Griern,  brei  SMertetyfunb  üerflopftem  3"*«,  ber  fein  abgef gälten 
©djale  üon  jtoet  3itronen,  bera  ©oft  üon  üier  3itronen,  einem 
©tengeldjen  3tmmt  unb  einer  falben  3Jtag  gutem  atten  föfjetnroein 
auf  bem  geuer  tote  bie  gleifdjfutj  (9tr.  1247)  abgcfd)äumt,  bei  be* 
ginnenbem  todjen  augenblicttid)  jurücf  geftellt,  genau  bebeeft,  unb 
ganj  voit  jene,  nadjbem  fie  fid)  gefcfyieben  f)at,  burd)  eine  aufge* 
fpannte  reine  ©erüiette  ober  burd)  einen  gütrirbeutel  gegoffen. 
SBenn  bie  ©el6e  friftaU^elt  burd)gelaufen ,  wirb  fie  in  bie  be* 
ftimmte  gorm  gefüllt,  unb  an  einen  füllen  Ort  geftellt,  nad)  Orr* 
falten  bann  bie  gorm  einen  Slugenblicf  in  roarmeS  SBaffer  ge* 
galten,  fjernad)  fdjnell  abgetroefnet ,  befjutfam  in  bie  2ttitte  ber 
baju  beftimmten  platte  umgeftürjt,  unb  bie  ©etee  ju  £ifd)  gegeben. 
(ARU  Slbbitbung.)  —  »heb  bie  ©etee  in  @l&fer  eingefüüt, 
fo  toifdjt  man  biefe  beim  ©erüiren  rein  ab,  unb  ftellt  fie  auf  eine 
mit  einer  ©erüiette  bebeefte  platte. 

1402.  SitxontnQtttt. 

2Mer  bt$  fe$*  tätberfüße  merben  üon  ben  ^o^rbeinen  befreit 
(f.  üorige  Kummer),  bann  üerfjauen,  getoaf^en,  unb  mit  fo  üiel 
Sßaffer  &um  geuer  gefefct,  bajj  e$  f)anbf)0$  barüberftefyt ,  fo  junt 
j?od)en  gebradjt,  fleißig  abgef djäumt,  unb  baö  taftrot  nun  etwa« 
üom  geuer  jurüefgejogen,  um  fo  ba$  in  ifym  S8eftnblid)e  brei  bi$ 
üier  ©tunben  langfam  bi$  jur  £älfte  Ijerab  einfod)en  ju  laffen. 
@8  trnrb  jefct  burd)  ein  ©ieb  gefeilt  unb  jum  GrrFatten  geftellt, 
fobann  ba8  oben  beftanbene  gett  rein  abgenommen,  unb  ba$ 
Uebrige  bi«  auf  ben  Söobenfafe  in  ein  fleinereS  taftrol  gebraut 
nebft  bem  ©aft  üon  fed)8  3itronen,  ber  leidjt  abgehalten  ©djale 
üon  brei  3ttroncn,  unb  brei  Söiertelpfunb  gebröefettem  3ucfer. 
9tun  »erben  oier  bis  fünf  (£tttmj$  mit  einem  ©djoppen  SBaffer  ein 
roenig  üerf djlagon,  bieg  in  baß  taftrot  getfjan  unb  mit  bem  halber* 
ftanb  üerrüljrt,  ba$  taftrot  bann  fogleid)  auf«  geuer  genommen, 
unter  forüüäfjrenbem  föufjren  bie  ©etee  einigemal  aufgefod)t,  unb 
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farnad)  jugebecft  eine  falbe  ©tunbe  an  «inen  warmen  Ort  ge* 
ftellt,  auf  ba§  fie  fid)  föeibe  unb  jufamtneniiefa  Unterbe&  wirb 
eine  ©erüiette,  wie  bei  üoriger  Kummer,  über  einen  umgef ehrten 
©tufjl  aufgefpannt  ober  ein  reiner,  gerucfylofer,  bitter,  juoor  in 
laues  SBaffer  gelegter  giljfat  aufgehängt,  unb  in  biefen  ober  in 
bie  ©erüiette  bte  ©etee  etlichemal  aufgegoffen,  bi$  fie  gam>  flar 
abläuft,  worauf  fie  in  ben  9J?obel  eingefüllt  unb  jum  ©uljen 
faltgefteüt  wirb.  £>aö  Slnrtcbten  gefd)tef)t  tüte  bei  üoriger  Kummer. 
—  33eim  ©nfüücn  muß  bte  ganje  ®etöe  brei  ©djoppen  betragen, 
e$  finb  baf)er  jwet  poppen  Äälberftanb  nötfu'g. 

1403.  Drangengetee. 

bereitet  man  ganj  nad)  üoriger  Kummer,  nur  wirb  babe 
ber  (Saft  üon  nur  jtoei  Zitronen,  unb  bafür  ber  <5aft  üon  üier 
Orangen  unb  bie  leid)t  abgefdjälte  ©cfale  oon  jwet  Drangen 
üerwenber.  93or  bem  Einfüllen  ber  ®el6e  in  bie  gorm  gibt  man 
einige  Kröpfen  (Sodjentlle  (9ir.  2031,  2032)  baju. 

1404.  <Punfd;gcl6c. 

äBirb  wie  9fr.  1402  bereitet.  ÜJian  üerwenbet  baju  bann 
jWei  Stoppen  ßälberftanb,  brei  Sßiertelpfunb  $>\\dtx,  ben  ©aft 
öon  brei  faftigen  Zitronen  unb  üon  jwct  Drangen,  fowie  bie  fein 
abgefdjälte  ©<fale  ber  beiben  grüßte.  $or  bem  (Stnfüüen  wirb 
ein  33iertelfcfappen  Slraf  baruntergemengt. 

1405.  S^eegetee. 

£)er  Mberftanb  wirb  wie  bei  9?r.  1402  bereitet,  unb  mujj 
&wet  unb  einen  falben  ©djoppen  betragen.  S3or  bem  klären 
fommt  jwan&tg  tfotf)  3ut*er>  ber  leid)t  auSgebrütfte  (Saft  ton  brct 
faftigen  3to°n«t  unb  ein  großer  SLtjeelöffet  grüner  ^erltfyee  baju. 
sJlaä)  bem  klären  mengt  man  üier  Söffet  ®irfd)Waffer  unb  einige 
Sropfen  £o$emlle  (ftr.  2031,  2032)  barein,  füüt  bie  ®cl6e  bann 
in  bie  gorm,  unb  ftellt  fie  jum  ©uljen  an  einen  Falten  Ort 

1406.  ®tttt  tum  9Rara$!mo. 

3n  eine  falbe  3tta§  guten  Äälberftanb  wirb  ber  (Saft  üon 
jwei  3to°nen  jmanjig  Öotf»  3U(*CV  W^m*  bieg  auf  ba$ 
geuer  gefteüt  unb  mit  Eiweiß  geflärt  (f.  9Gr.  1402).  Oft  2lüe$ 
rein  burd)gelaufen,  fo  wirb  ein  SBtertetf poppen  üom  feinften  Wla* 
raSfino  bareingemengt,  bie  ®e(6e  nun  in  ben  9Wobel  ober  in 
©läfer  eingefüllt,  unb  jum  (©uljen  Wtgefteöt. 
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1407.  »imfllegetee, 

ütfton  fd^neibet  ein  pngerlangeS,  ftfcöne«  ©tengeld)en  SBantUe 
in  Heinere  ©tücfe,  unb  legt  tiefe  in  ein  reineö  Keine«  ftaftrol  ober 
fonpigeS  fleine$#od)gefd)irr,  too  man  anbertfjalb  ©poppen  fodjen* 
be$  ©affer  barübergiefjt,  unb  e$  bann  gut  bebeeft  an  einen  »armen 
Ort  pellt.  fRun  toirb  ein  ©poppen  btefer  eingefügter  flälberpanb, 
ber  ©aft  Don  brei  3itronen  unb  jtoanjig  ßotlj  3u<fer  nebft  bem 
33anllletoaffer,  oljne  bic  SBaniHe  ju  entfernen,  jufammen  in  ein 
ßaftrol  genommen ,  unb  auf  bem  geuer  nad)  *ftr.  1402  mit  Qzi* 
toeifj  geflärt.  SBor  bem  Einfüllen  ber  ©el6e  in  ben  2flobel  tntrb 
Pe  mit  einigen  Strogen  <Sod)enille  (5Rr.  2031 ,  2032)  rötylidj  ge* 
färbt  £)ie  übrige  Bereitungsart  ift  toie  bei  Mr.  1402. 

Slnmerlung.  ©ei  btefer  unb  ben  folgenben  ®et6cn,  bie  (Srb&eergetee 
ausgenommen,  muß  ber  ftalbcrftanb  um  einen  guten  Xljeil  btefer  eingelöst 
fei«,  weit  er  bur*  ba«  ©erud>affer ,  ben  Sein  ober  burd)  bte  Dbjifäf  te  fe&r 
uerounnt  miro. 

1408«  ©eI6e  Hon  WmntoctiL 
3n  einen  ©djojjpen  btefer  eingelösten  Äälberftanb  (f.  Sinmer* 
fang  ju  ooriger  Kummer)  toirb  brei  93iertel|>funb  &udex  vmb 
©aft  öon  jtoei  3itronen  nebft  beren  feidjt  abgef kälter  ©d)ale  ge* 
geben,  unb  biefe«  auf  bem  geuer  geflärt  unb  burdjgegoffen  tote  bei 
Mr.  1402.  Sitebann  mengt  man  in  ben  bura^gelaufenen  Haren 
©tanb  eine  gute  Ijalbe  2flaf$  alten  »eigen  fltyetatoetn,  unb  fteüt 
bie  ®cl6e,  nadjbem  pe  ijj  ©Je  Sorm  ober  in  ®läfer  gegoffen  ift, 
an  einen  falten  Ort  jum  ©uljen. 

1409.  erbbcergelöe. 

©n  $funb  reife  ©rbbeeren  werben  in  eine  ©Rüffel  getyan, 
barüber  brei  Söicrtetyfunb  3u<!er,  toeldjer  in  einer  falben  SHafj 
SBafier  aufgefodtf  unb  gut  abgefdjäumt  tourbe,  gegoffen,  unb  bieg 
jugebceft  über  9iact>t  ftefyett  gelaffen.  3>n  folgenben  £ag  toirb 
eine  naßgemtdjte  ©erbiette  über  eine  ©crjüffel  gebreitet,  ber  ©aft 
bon  brei  Zitronen  leidet  baraufgebrfitft,  unb  bie  (Srbbeeren  barein* 
gegoffen,  bie  ©eroiette  bann  an  allen  toier  (Snben  in  bie  $ötje 
gehoben,  tei^t  jufammengebunben,  unb  berart  aufgehängt,  bafj  ber 
©aft  ganj  flar  in  bie  ©Rüffel  läuft.  £)a$  burd^gelaufene  Grrb* 
beertoaffer  roirb  nun  unter  anbertoalb  ©et) Oppen  geHärten,  nod)  lauen 
ftälberftanb  gemengt,  oor  bem  einfüllen  in  bie  <9(äfer  oier  (Sfr 
löffei  Kirf djtoaffer  unb  einige  Stopfen  Cochenille  (Mr.  2031,  2032) 
bajugegeben,  unb  bie  ®etee,  nacr,oem  Pe  bepanbeu,  tok  uortge  fetiwrt. 
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1410.  £tmkergeidc. 

(Sin  *ßfunb  frifdje,  reife  Himbeeren  werben  in  eine  ©Rüffel 
getfyan,  jerbrücft,  barüber  brei  ÜMertelpfunb  in  einer  fjalben  3fta& 
SBaffer  aufgelöster,  gut  abgefd)äumter  &üdn  gegofjen,  unb  bieg 
äugebedt  über  *Haa)t  ftefjen  gelaffen.  Slm  anbern  Xag  wirb  fold)e8, 
wie  bei  toriger  Kummer  befdjrteben,  bann  burd).  eine  ©erüiette 
gegoffen,  unb  bie  ©elee  wie  jene  beenbet,  nur  bleibt  bae  tirfäV 
toaffer  unb  bie  (Sodjenille  weg. 

141 L  3ol)0tnri$becrgctee. 

(Sin  $funb  red)t  reife  Johannisbeeren  »erben  in  einer  ©d)üffel 
ein  wenig  jerbrütft,  unb  fobann  burd)  ein  ftarfeö  £ud)  gewunben, 
ber  burdjgeprejjte  ©oft  nebft  brei  S5iertcH>funb  jerbrödeUem  3ucter 
ju  einem  ©djoppen  geflärtem  flälberftanb  getfjan,  biefeä  auf  bem 
geuer  aufgefodjt  unb  abgefdwumt,  unb  tjernad)  eine  $iertelftunbe 
bei  ©eite  geftellt.  9tun  Wirb  bie  ®etee  nad)  Vit.  1402  burdjge* 
goffen,  eingefüllt,  unb  jum  ©uljen  an  einen  falten  Ort  gebrad)t. 
—  tann  aua>  ganj  wie  bie  £imbeergel£e  (f.  oorige  Kummer)  be* 
reitet  werben. 

1412.  SSciI*engcI6e. 

SSon  ben  üor  ©onnenaufgang  gefantmelten  23eild)en  werben 
bie  iölätter  abgerupft,  ein  ^ot^  berfelben  mit  jwei  ©poppen  fo* 
djenbem  Söaffer  überbrüht,  fo  jugebecft  eine  l)albe©tunbe  bei©eite 
geftellt,  unb  bann  burd)  ein  ©ieb  gegoffen.  £>ernadj  Wirb  anbert* 
fjatb  ©poppen  geflarter  £<ilberftanb,  brei  SMertelpfunb  jerbrödelter 
3ucfer,  ber  ©aft  Don  fed)$  Zitronen  unb  ba8  33eild)enwaffer  ju* 
fammen  auf«  geuer  genommen ,  unb  mit  Eiweiß  nad)  9ir.  1402 
geflärt  unb  burd)gegoffen.  3utefe*  mengt  man  einige  Kröpfen  auf  * 
gelöste  £o*eniÜe  (Mr.  2031,  2032)  barunter,  bamit  bie  ®e(6e  ein 
jarteS  töotf)  ermatte,  füttt  lefctere  in  ©täfer,  unb  fteöt  fie  jum 
©uljen  an  einen  falten  Ort. 

1413.  ©etee  mit  grünem 

1414.  6rbbeergci6e  auf  englifa^e  Slrt. 

1415.  griiajte  in  (Sctee. 

bereitet  man  ganj  nad)  $r.  1398,  1399,  1400,  nur  toerwen* 
bet  man,  ftatt  $aufenblafe,  geflarten  Mberftanb  baju. 
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c)  ©cUen  bott  ©Platine, 

1416,  3ttroiteiq|eI6e. 
Um  eine  getoöfnitidje  gorm  t>oll  ju  erhalten,  toirb  üier  Soft 
©älatine  genommen,  gctoaf c^cn ,  unb  einige  @tunben,  ober  toenn 
e$  bie  3eit  erlaubt  über  9tod)t ,  in  frifd)eS  ©affer  eingetoeidj t, 
bann  baS  ©affer  abgegoffen,  unb  bie  ©etatine  mit  jtoei  ©poppen 
frifdjem  SBaffer  jum  geuer  gefegt,  too  fie  bei  langfamem  flogen 
nad)  einer  falben  ©tunbe  aufgelöst  unb  ganj  ^ergangen  fein  mu§. 
3efct  £re6t  man  fed)S  3^tr0nen  au$>  un&  f Reibet  t)on  oier  ber* 
felben  bie  (Sdjale  fein  ab.  $)iefe  forote  ber  3ifr°nMfaft/  brei 
SBiertelpfunb  £vi&ex  unb  ein  falber  ©poppen  9ft)etntoein  toirb  in 
bie  aufgelöste,  injtoifd)en  mteber  etwa«  erfaltete  ©Statine  gertjan, 
befjgleiä)en  oier  bis  fünf  mit  einem  SMertelf poppen  Sßaffer  gut 
oerflopfte  (5itoei§,  toorauf  man  baS  ßaftrol  auf's  geuer  nimmt, 
bie  ©etee  toäfyrenb  langfamem  föüfyren  einigemal  auffodjen  lägt, 
bann  gut  bebectt,  unb  eine  SBiertelftunbe  an  einen  jiemlid)  toarmen 
Ort  ftellt,  bamit  fie  fid)  gufammenjie^e.  (Sie  toirb  nun,  roie  alle 
toorljergeljenben,  burd)  eine  aufgefpannte  ©erotette  ober  einen  gtlj- 
Ijut,  toeldjeS  ©eibeS  borfyer  in  lauem  Söaffer  auSgetoafdjen  tourbe, 
fo  lange  gegoffen,  bis  fie  frtftaUfjeü  burdjläuft,  bann  ijalb  erfaltet 
in  bie  gorm  ober  in  ©lafer  gefüllt,  unb  jum  ©uljen  faltgefteüt. 

Slnmerfung.  Stuf  biefe  Slrt  !onn  man  bon  ©elatine  alte  iene  ©eleen 
bereiten,  toetefaftr  1402-1415  al«  bon  Äalberftanb  bereitet  betrieben  fürt; 
e«  ifi  ganj  ba«|eibe  Skrjjaltnijj  unb  bie  nämlid&e  ©e^anbtung.  ©ei  ber 
grüßte*,  ber  S3ettü>n*  unb  9tyetntoctngel6e,  too  ber  Äälberflanb  bider  einge* 
fodjt  fein  rnufe,  barf  jebod)  jum  Suflöfen  ber  ©etattne  nur  anbertt/alb 
©poppen  SBaffer  genommen  roerben. 

1417.  ®cf*Iagene  ®eI6e. 

bereitet  man  nur  in  bem  galle,  toenn  eine  oon  ben  oorfjer* 
ge^enben  ©elöen  nid)t  ganj  flar  ift,  ober  aud}  oon  übriggebliebenen. 
$)ie  betreff enbe  ©etee  toirb  jerlaffen,  in  einer  tiefen  ©dnxffel  an 
einen  füllen  Ort  geftellt,  bis  fie  anfängt  ju  fuljen,  unb  bann  mit* 
telft  einer  tjöljernen  ©d^neerufte  fo  lange  gefd)lagen,  bis  fie  fid) 
üerbirft  unb  gldnjenb  toei§  toie  <Sd)nee  ausfielt,  worauf  fie  fogleidj 
in  bie  mit  üftanbelöl  beftridjene  gorm  eingeg offen,  jum  ©uljen 
an  einen  falten  Ort  gebracht  unb  fjernad)  auf  bie  beftimmte  platte 
umgeftürjt  toirb. 
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1418.  SKanbelgogellMfen, 

Grin  Ijatb  ^ßfunb  Butter  toirb  letcf)t  gerührt,  barunter  anbert* 
fjalb  Pierling  gebrühte,  abgezogene,  feingewiegte  SDfanbeln,  jefm 
(5ter,  ein  Ijalber  ©poppen  laue  aftüd),  ein  ^funb  feine«  2ftef)l, 
toter  Löffel  biefe  $efc,  bie  f  eingewiegte  8d)ale  einer  falben  31* 
trone  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  (Satj  gut  gemengt,  bieg  jufammen 
abgeflößt,  unb  jum  Aufgeben  an  einen  mannen  Ort  geftellt.  §at 
ber  £eig  fid)  gehörig  gehoben,  fo  wirb  anbertfyatb  Pierling  j$uütx 
bareingetr)an,  ber  ÜEeig  mit  bem  $od)löffel  ftarf  abgefd)lageu ,  fo- 
bann  in  eine  gut  mit  iöutter  beftrtd)ene  ©ogelt)Ot»feuform  etwa« 
über  Jjatbooll  eingefüllt,  unb  teuere  an  einen  lauwarmen  Drt  ge^ 
ftettt,  wo  man  ben  £eig  fo  Ijod)  aufgeben  läßt,  bt«  er  bemföanbe 
ber  gorm  gleich  ift.  $ernad)  beftreid)t  mau  bcnfelben  mit  Der* 
Hopftem  @i,  bäeft  ben  ©ogetyopfen  ungefähr  eine  ©tunbe  im  ©a<f  ■> 
ofen  ju  fd)öncr  rotbrauner  garbe,  nimmt  ifm  nun  fjerau«,  ftürjt 
ifjn  über  ein  umgefefjrte«  ©ieb,  bt«  er  falt  geworben,  bann  auf 
bie  beftimmte  statte,  unb  beftreut  if)n  nad)  einigem  2lbfül>len  mit 
feinem  3u<fer« 

Slnmerfung.  2)er  £eig  muß  im  SBtnter  an  einem  mannen  Ort  be- 
reitet, unb  bie  baju  beftimmten  ©ier  jubor  in  laueö  SBaffer  gelegt  Kerben. 
25od)  ijt  berfelbe  an  teinen  ju  roarmen  Ort  jum  2litfgel)en  ju  ftetlen,  anf  baß 
bie  barin  beftnblid)e  Söutter  ntdjt  fdjmiljt.  —  ©oßte  e8  gefcfjctjcn ,  baß  bie 
£efe  fdjon  etroa«  fc^roncr)  ifl  unb  ber  £efel  baljer  ju  langfam  ober  faft  gor 
nidjt  gef)t,  fo  menge  man  unter  ben  £etg  einige  (Sßlöffel  2lraf.  —  ®ie|e  33c* 
mertungen  gelten  für  alle«  ^»efenbaef roevf.  (©iefje  audj  Slnmerfung  juftr.  974.) 

1419.  SWanbcIflogelJo^fen  auf  anbere  Wrt. 
2flan  rüt)rt  jmölf  üott)  ©utter  flaumig  ab,  unb  rül)rt  bamit 
abwedjfelnb  brei  Crier  unb  fünf  (Sglöffel  OEefu'.  Unterbcfe  werben 
jer)n  Sot^  mit  einem  (5t  feingeftoßene  Sftanbeln  mit  nid)t  ganj 
einem  <&ä>Qppm  lauer  SWifd)  glatt  angerührt,  bann  ein  ftarf  ge- 
wogene« «ßfunb  feine« ,  gefiebte«  2ftef)l  in  eine  ©Düffel  genommen 
unb  mit  obiger  Öftanbelmild)  angerührt,  obige  abgerührte  öutter 
unb  brei  Eßlöffel  §efe  bajugegeben,  unb  ber  Steig  tüdjtig  abge* 
fd)lagen ,  worauf  man  itm  an  einen  warmen  Ort  jum  Slufgerjen 
fteüt.  £>at  er  fid)  gehörig  gehoben ,  fo  wirb  jwötf  8ott)  3ucfer, 
ein  Kaffeelöffel  feingewiegte  3itronenfdmte  unb  ein  falber  Kaffee^ 
töffet  ©alj  beigefügt,  ber  £eig  nod)  gut  abgeflößt  unb  in  ein 
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butterbeftrtd)ene$  ©efdn'rr  gut  jur  Raffte  eingefüllt,  unb  biefe$, 
mit  einem  Sud)  bebeeft,  jur  SEöarme  geftellt,  biß  ber  ©oget^opfen 
fo  fjoefy  aufgegangen  ift,  baß  er  ber  §öf)e  ber  gorm  gleidjftefyt. 
2ttan  bäcft  benfelben  nun  eine  ©tunbe  in  mittelfyeißem  Ofen,  ftürjt 
tfjn  bann  auf  eine  platte  um,  unb  beftreut  tfm  mit  &vidtT. 

1420.  tatfcrgogeljo^fem 

@in  93iertelpfunb  feingefiebteö  9ttefjt  roirb  in  einer  ©Rüffel 
mit  einem  Ijalben  ©djoppen  lauer  Sftild)  unb  oier  Eßlöffel  guter 
bitfer  53terr)efe  ju  einem  etroaö  ftarfen  £etg  angemadjt,  ben  man 
äitm  Slufgefyen  an  einen  roarmen  Ort  fteüt.  Unterbeß  rüfjrt  man 
ein  ^a(b  ^ßfunb  frifdje  Sutter  leid)t  flaumig,  bod)  gleidjmäßig  ab, 
unb  barein  bann  adjt  @ier  unb  brei  SBiertetyfunb  feingcfiebteS 
9JW)l,  bod)  fo,  bag  auf  einmal  immer  nur  ein  @t  unb  ein  guter 
Eßlöffel  2tfet)t  bareingegeben  roirb,  toa$  man  bann  ftet«  mit  bem 
in  ber  ©d)üffcl  ©eftnblidjen  gut  abrührt,  beöor  ein  weitere«  @i 
unb  weitere«  2J?ef)t  bajufommt.  <5inb  Grier  unb  2ftef)l  ju  (£nbe, 
fo  roirb  ein  SBiertetyfunb  geflogener  &uda ,  ein  33tertelpfunb  ab* 
gejogene,  mit  einem  (Ei  feingeftoßene  ober  geroiegte  Sftanbeln,  fed)$ 
Öotfj  große  unb  ebenfootel  Heine  geroafdjene  Weinbeeren,  bie  fein* 
geroiegte  ©djale  einer  falben  3itroncf  ^n  falber  Kaffeelöffel  (galj 
unb  ber  mjroifdjen  aufgegangene  £>efel  bajugegeben,  unb  2We$ 
nod)  red)t  gut  burdjgerüfjrt  unb  abgef plagen.  TObann  ftreidjt 
man  eine  Söunbform  ober  einen  anbern  *D?obel  mit  ©d^malj  auö, 
beftdubt  fola)e  burd)'«  ©ieb  mit  2flef)l  ober  feinem  &udtT,  unb 
füllt  nun  bie  üftaffe  barein,  bod)  fo,  baß  ber  üftobel  ftarl  über 
bie  §älfte  angefüllt  ift,  roo  er  bann  fo  lange  an  einen  roarmen 
Ort  geftellt  roirb,  bis  ber  ®ogelfjoj)fen  fo  fyod)  aufgegangen,  baß 
er  bem  gormranbe  gleid)  ift.  (5r  roirb  jefet  mit  @i  beftridjen  unb 
in  gutem  Ofen  binnen  einer  ©tunbe  ju  gelbbrauner  garbe  ge* 
baefen,  fjernad)  über  ein  (Sieb  umgeftürjt,  na*  gän&lid)em  2lu8* 
füllen  auf  bie  beftimmte  platte  gelegt,  unb  mit  3u<fer  überftäubt 
feroirt. 

1421.  aJtöquitflOöcIöotifciu 

3n  ein  fjalb  ^ßfunb  lei$t  gerührte  SButter  roerben  jefm  @ter, 
eine«  um  baS  anbere  unb  jebe«  mit  einem  Eßlöffel  2Refjl,  gerührt, 
f  o,  baß  man  babei  gut  geroogene  brei  SMertelpf unb  guoor  gefiebte*  3Wel)l 
aufbraust,  nun  brei  Eßlöffel  3u<fer  unb  ein  Heiner  Kaffeelöffel  <B>al& 
beigefügt,  unb  2llle8  eine  ©tunbe  gerührt,  $ewad)  toirb  oier  (£ß* 
löffei  gute  bi(fe  §efe  baruntergemengt,  unb  bie  Sfltoffe  in  eine 
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bid  mit  ©utter  beftricftene  gorm,  roorein  jroei  Sotfj  abgezogene, 
falbtrte  äßanbefa  ringsum  gtete^magtg  eingebrücft  unb  bic  fjernad) 
mit  3u(fer  auSgeftreut  mürbe,  eingefüllt,  bocf)  fo,  bag  ein  drittel 
beS  SRauraeS  leer  bleibt  3efet  lagt  man  baS  @anje  bei  gelinber 
Spanne  gehörig  aufgeben,  bringt  es  bann  in  einen  mittelljeigen 
©aefofen,  unb  bäcft  ben  ©ogelfjopfen  in  bretoiertcl  bis  einer 
<5tunbe  ju  fdjöner  garbe,  too  er  fobann  auf  ein  ©ieb  umgeftürjt 
unb  nad)  einigem  (Srfalten  auf  bie  beftimmte  platte  gebraut  wirb. 
—  ©ibt  man  oorjüglid)  nim  £l)ee. 

1422.  ©eroö&nHttjer  ©ogelljotfen. 

3n  eine  ©djüffel  gebe  man  jtoei  ©poppen  laue  ÜT?ttcr)  unb 
brei  Eßlöffel  $>efe ,  rüftre  f o  Diel  gefiebteS  2Ret)l  barein ,  bag  es 
einen  etttmS  bitfen  Xeig  gibt,  unb  fteUe  bie  ©pfiffet,  mit  einem 
£ud)e  bebe* t  r  an  einen  lauroarmen  Ort.  Oft  ber  £eig  gehörig 
aufgegangen,  fo  gebe  man  gttMf  ßotfj  leid)t  gerührte  Butter,  jtoei 
(Sier,  fed)S  Soll)  auSgefernte  groge  unb  ebenfomel  rein  belefene, 
geroafdjene  fleine  SEÖeinbeeren,  bie  feingeroiegte  ©djale  einer  falben 
Zitrone,  einen  falben  Kaffeelöffel  ®al$,  jtuölf  l'otfj  ^uefer  unb  fo 
Diel  SWeljl  barein,  bag  ber  £eig  beim  Zeigen  ber  <Sd)üffel  nur 
langfam  auf  bie  ©eite  läuft,  unb  fd)lage  iljn  bann  mit  einem 
Kochlöffel  fo  lange  ab,  bis  er  ganj  glatt  ift,  unb  oon  legerem 
fid)  ablö«t.  $un  fälle  man  mit  bemfelben  eine  gut  mit  öutter 
beftrid)enegorm  etroaS  über  bie#ätfte  ein,  unb  beenbe  ben  ®ogel>  * 
Ijotfen  na*  9fr.  1418. 

1423.  «leine  SötanbelgogeHjotfen. 
1424«  «lerne  Watibelgogel^fen  auf  anbete  Wrt. 

1425»  kleine  «atfcrgogelljojjfen« 
1426«  «leine  SiSqmtgogellwfen. 
1427«  «leine  getoöljiilidje  (SogelljolJfen. 

©erben  ganj  aus  ben  in  üftr.  1418  —  1422  befd)riebenen 
Staffen  bereitet,  nur  nimmt  man  f)ieju  Heine  görmd)en  in  ber 
©röge  oberer  groger  Kaffeetafjen,  beftreid)t  fold}e  gut  mit  ©utter, 
ftreut  fie  gut  mit  3u<fer  aus,  unb  füllt  fie  etwas  mefyr  als  jur 
§dlfte  ein.  3)ann  lagt  man  ben  £etg  in  bengörmd)en  an  einem 
»armen  Drt  gehörig  aufgeben,  beftreid)t  ifm  mit  <5t,  ftreut  ge* 
wiegte  Banteln  unb  3ucfer  barüber,  unb  baeft  bie  ©ogelfjopfen, 
bie  görmdjen  auf  ein  S3led)  nebenein  anbergefiellt,  in  gutem  Ofen 
fd)ön  rotljbrauw. 
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1428.  SaöttS, 

<5in  fjalb  $funb  mit  einem  ©Croupen  fodjenber  ättttd)  ange* 
rührte«  SKeljl  toirb  mit  fünfjc^n  Eigelb  fein  abgerüfprt,  unter  ben 
tnjmif^en  crfalteten  £eig  brei  bi«  üier  Grglöffel  gute  $efe  gemengt, 
unb  fo(ct)er  jum  2lufgef)en  an  einen  »armen  Drt  gefteüt.  3ft  ber 
STeig  fd)ön  aufgegangen,  fo  toirb  je^n  Sotft  ettoaS  toeid)gemad)te 
©utter,  feai«  ßotfj  3ucfer,  ein  fjalb  $funb  2ttef)l,  ein  Stoffel  33a* 
ntüejucfer  (9fr.  1929)  unb  ein  Kaffeelöffel  ©alj  baruntergerüfjrt, 
unb  berfelbe  gut  abgefangen.  9Jun  toerben  fleinere  gormen,  §.  ©. 
®ogelf)Opfenförmd)en,  mit©utter  auSgeftridjen  unb  mit3flef)t  au«- 
geftäubt,  fjernad)  mit  obiger  Sflaffe  gut  jur  §älfte  gefüllt,  unb 
fo  bie  äftaffe  jum  nodmtaligen  Slufgefjen  toarmgeftettt.  $)ie  ©abaö 
bäcft  man  jefet  in  einem  nid)t  $u  feigen  Dfen  fd)ön  gelb,  ftürftt  flc 
bann  um,  unb  glajirt  fte  mit  ^unfdjgtafur  (9ir.  1941). 

1429.  »uttcriatb*eu, 

£)rei  SBiertetpfunb  2flef)l  toirb  in  eine  ©Rüffel  genommen, 
unb  in  ber  üftitte  eine  ®rube  gebilbet,  worin  man  mit  einer  Z äffe 
lauer  Sftild),  beffer  föafmt,  unb  oier  (Sfetöffel  Jpefe  einen  nid)t  ju 
feften  £eig  (£efel)  anmaä)t,  ben  man  an  einem  toarmen  Orte 
aufgeben  lägt,  2ttitt(ertoeile  rüfjrt  man  ein  fjalb  ^5funb  ©utter 
leicf)t  ab,  fügt  ad)t  (Eigelb  fjinau,  unb  rüfprt  bieg  jufammen  tüdbtig 
buv$,  bann  toirb  m'er  Eßlöffel  3u<fer,  bie  <5djale  einer  falben 
•  3itrone,  ein  falber  Kaffeelöffel  <§alj,  ber  unterbeg  aufgegangene 
§efel  unb  baö  nod)  übrige  3ftef)t  bajugegeben,  unb  2llie$  mttein* 
anber  abgerührt.  3utefe*  mengt  man  ben  fteifen  <Sd)nee  t>on  adjt 
(5itoeig  unter  ben  £cig,  füllt  mit  lefcterm  eine  mit  ©utter  auSge* 
ftridiene  unb  mit  3u<*er  auägeftäubte  ©uno*  ober  anbere  tiefe 
gorm  fofort  jur  Jpälfte  ein,  unb  lägt  ifm  an  einem  toarmen  Ort 
nod)  fo  lange  gef)en,  bte  bie  gorm  beinahe  toll  ift.  Sllöbann  toirb 
ba«  ©an&e  in  gutem  Ofen  gelbbraun  gebatfen,  unb  fjernad)  fo- 
gleid)  auf  ein  <5ieb  ^erauögeftürjt. 

1430*  Sagagebüttem 

gür  brei  Kreuzer  ®4«b*  (Semmel-)  Xeig  toirb  in  fleine 
<5tü(fd)en  tterjupft,  biefe  mit  einem  <Si  gan*  glatt  angerührt,  toa« 
längere  3eit  erforbert,  hieran  nad)  unb  nad)  nod)  fünf  @fer, 
jtoölf  Öotl)  3uder,  brei  ©iertetpfunb  leitet  gerührte  ©utter, 
bie  feingetoiegte  <B(^ate  einer  3ifr°ne>  e*raa$  em  'Pfunb 

feingeftebte«  ülflefjt  unb  ein  ©poppen  laue  äftild)  gerüfjrt,  unb 
baö  ®anje  nun  jufammen  nodj  gut  abgerührt  unb  atebann 
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Sil  einem  £eig  angemaßt ,  ber  in  ber  SDicfe  eine«  ©ogetyopfen* 
tetge«  ift.  3ft  er  retftt  ftarf  mit  bem  Rod)löffel  abgefangen ,  fo 
füllt  man  eine  gut  mit  Öutter  beftri*ene  unb  mit  3u<fer  befäete 
©ogelijopfenform  etma«  mel>r  al«  fjalbooll  bamit  ein,  nnb  lägt 
benfelben  bei  mäßiger  SBärme  fo  lange  aufgeben ,  baß  bie  $orm 
bis  jum  föanbe  Doli  ift  (tooju  manchmal  fünf  bi«  fed)«  Stunben 
nötfn'g  finb),  worauf  ber  ßudjen  in  Reißern  SDfen  fc^ön  gelbbraun 
gebaefen  toirb. 

Slnmertung.  2>er  ©emmeftetg  muß  beim  SBacfer  geholt  »erben,  unb 
fo  weit  fertig  fein,  baß  er  nur  no$  in  ben  Ofen  fommen  biivfte,  um  93iob 
baraus  ju  machen. 

1431.  3talicmf<t>e$  Sfieebrob. 

3mölf  Öot^  toeißer  Sauerteig  toirb  mit  *tuei  Griern  glatt  ge* 
rüfrrt,  unb  fyteju  ad>t  8ott)  mit  fed)«  (5iern  gut  gerührte  Söutter, 
jefnt  £ot  3U(*err  tic*  ^otlj  feinoertüiegter  3^ro"atr  ein  ©poppen 
laue«  Söaffer  unb  fed)«  ^ott)  große,  fotoie  fe$«  ßotlj  fleine  2öein* 
beeren  gegeben.  Unter  biefe  2J?affe  rüfjrt  man  nun  jtuei  "ißfunb 
feine«  üJtajl  unb  etwa«  Sali,  unb  nadjbem  ba«  ©anje  gut  abge* 
fragen,  nimmt  man  e«  auf  ein  Sörett  unb  mirft  e«  fo  lange, 
bis  bie  Weinbeeren  ljerau«fallen.  ^un  fommt  ber  STetg  in  bie 
©djüffel  jurüd ,  unb  bamit  fo  lange  an  einen  »armen  Drt,  bt« 
er  gut  aufgegangen,  loa«  längere  j&tit  erforbert,  too  man  i^n  bann 
äfjnltd)  twe  einen  Söroblaib  formt,  unb  Ijernadj  auf  einem  mef)l* 
befäeten  Söled)  nod)  einmal  ge^en  läßt.  2ll«bann  »erben  oben  über 
ben  ßaib  Grinfdjnitte  gemalt,  fo,  baß  bie  3roifd)enräume  tät  täng* 
lid)e  SSierecfe  au«fei)en,  berfelbe  jefet  mit  (Si  beftridjen,  unb  im 
©aefofen  gebaefen. 

1432.  3mmenncft. 
3ftan  rüfprt  für  üter  ftreujer  ©d)ilb*  ((Semmel*)  Seig  (f.  Sin* 
merfung  bei  9ßr.  1430),  nadjbem  foldjer  juoor  in  fleine  ©tüddjen 
toerjupft  ttntrbe,  mit  üier  (Siern  gut  ab,  unb  barein  bann  jtuölf 
ßotlj  3u<fer,  bie  feingemiegte  ©d>ale  einer  falben  3to°ne  unD  f° 
biet  3)2ef)l,  baß  e«  einen  etwa«  feften  £eig  gibt,  ben  man  auf  einem 
mit  -äflefjl  beftäubtem  Söacfbrett  fingerbid  au«tr»argelt.  9Jun  fnetet 
man  ein  t)alb  $funb  Butter  mit  etroa«  äftefjl  ab,  fd)lägt  bieß  in 
ben  £eig  unb  margelt  tyn  auf«  9ieue  au«,  bann  fdjlagt  man  ifut 
toieber  über  ftd)  jufammen,  loargelt  if)n  normal«  au«,  unb  foie* 
bereit  biefe«  SBerfafjren  fo  lange,  bi«  bie  Söutter  ganj  barin  ift 
(@ielje  Sflx.  1314.)  ll«bann  toirb  ber  gutefet  mefferrütfenbitf  au«* 
getoargelte  £eig  mit  einem  23iertetyfunb  feinem  £>\xdtrf  einem 
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fjalben  Sotf)  geflogenem  3^wt,  einem  SBiertelpfunb  grogen  unb 
ebcnfooiel  Keinen,  rein  belefenen,  gewesenen  SBeinbeeren,  fotöte 
einem  SBiertetyfunb  fetngetoiegten  2Jhnbeln  überfäet,  unb  ber  Sange 
nad)  in  fjanbbreite  Streifen  gefdjnitten,  beten  jeben  man  über  ftd) 
fa)ne(fenartig  jufammenrollt ,  unb  in  eine  runbe,  glatte,  gut  mit 
©utter  beftrta)ene  33unb*  ober  Sluflaufform,  eine  9Me  leia>t  neben 
bie  anbere,  cinfefct.  60  lägt  man  fie  an  einem  lauwarmen  Drt 
gehörig  aufgeben,  toa«  oft  fünf  bi«  fea>$  ©tunben  ßeit  brandjt, 
beftreic^t  fie  Ijernaa)  mit  <£i,  unb  bätft  fte  in  mittetyeigem  Ofen 
eine  @tunbe  ju  fa)öner  garbe,  mo  fobann  ba«  Smmenneft  auf  ein 
©ieb  unb  lu'eDon  auf  bie  platte  umgeftürjt ,  unb  Ijicr  mit  feinem 
3u<fer  überfäet  toirb. 

i4o.->.  «jmmenneitajen« 

3Han  neunte  um  brei  ftreujer  ©djilö*  (@emme(<)  £eig,  Der* 
jupfe  ifut  in  eine  ©Düffel  in  fleine  <5tücfd)en,  rü^re  fold)e  nad) 
unb  naa)  glatt  mit  fünf  (Siern,  füge  oier  ßot()  ©utter,  bie  fein» 
gemiegte  <5a)ale  einer  fjalben  3tooM  unb  toenige«  @alj  bei,  unb 
maa^e  bieg  mit  2ttef)l  ju  einem  nid)t  ju  feften  £eig  an,  ben  man 
auf  bem  £3atfbrett  fein  abarbeitet  unb  ftngerbkf  au«margelt.  9lm 
fnete  man  jtoölf  80$  ©urter  mit  etttm«  äflef>l  ab,  lege  bieg  auf 
ben  STcifl,  fdjlage  teueren  toon  allen  toier  leiten  barüber  |u(am* 
men ,  margle  tfjn  tute  ben  Blätterteig  (Wx.  1314)  brei*  bi«  toier* 
mal  au«,  fdjlage  ifnt  übereinanber,  unb  laffc  folgen  bann  eine 
foalbe  €>tunbe  liegen.  Unterbeg  fod)e  man  ein  fjalb  <ßfunb  flehte 
SBetnbeeren  in  SBaffer  auf,  gtege  fte  ab,  unb  menge  foldje,  toenn 
fie  toöllig  abgelaufen  fiub,  mit  ad)t  Cot^  feingemiegten  Sftanbeln, 
acf)t  tfotl)  3ucfer  unb  ettoa«  3tmmt  gut  untereinanber,  margle  {etjt 
ben  £etg  mefferrücfenbicf  au«,  überlege  ifjn  mit  bem  Untereinan* 
bergemengten,  unb  fdjneibe  benfelben  bann  ju  Streifen,  meldje 
etma«  fdjmäler  finb,  al«  bie  gönnten  tief,  unb  au«  beren  jebent 
man  brei  bi«  toter  Smmenneftdjen  mattet.  ^Dic  abgefdjnittenen 
©tretf  etiftücf  e  rolle  man  ju  bem  Grnbe  mit  letzter  Jpanb  ber  Sänge 
nad)  auf,  fefce  fie  in  bie  butterbeflridjenen  unb  mit  er  befäeten 
görmd)en,  ftetfe  in  bie  üDfttte  eine«  jeben  eine  groge  Weinbeere  tief 
ein,  unb  ftelle  bie  3mmemteftd)en  an  einen  »armen  Ort  jum  Sluf* 
gefjen,  tooju  brei  bt«  oier  ©tunben  erforberlia^  ftnb.  9kd)bem  fie 
bann  mit  <5t  beftridjen  unb  mit  ettoa«  3urfer  überftreut,  bade 
man  fie  fd)ön  in  mittetyeigem  Ofen,  unb  ftürje  fie  bann  fogleidj 
auf  eine  platte.  —  tonnen  aud)  au«  bem  in  toertger  Kummer 
befa)rtebenen  Steig  bereitet  toerben. 
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1434.  3mmctmeftdjctt  traf  anbcrc  2lrt 

Crin  ^funb  9J?cW  toirb  in  eine  ©Rüffel  genommen,  unb  in 
beffen  2flitte  in  einer  ©rube  mit  einem  @d)Oppen  lauer  3Jiild) 
unb  brei  Grfctöffel  $efe  ein  §efel  angemaßt,  ben  man  jum  2luf* 
flehen  fteüt.  Unterbef?  rührt  man  fed)d  tfotf)  Söutter  etroaö  ab, 
gibt  bann  oter  öot^  $udexf  brei  dier,  ettoaä  ©alj  unb  bie  fein- 
getotegte  (Schale  einer  falben  3itrone  baju  ,  inbem  man  bieg  ju* 
fammen  nod)  ettoaS  abrührt,  fügt  hernach  ben  aufgegangenen 
$efel  unb  ba«  noch  übrige  9ftef)f  bei,  unb  toerflopft  ba«  ®anje  ju 
einem  garten,  ettoaS  feften  £eig,  ben  man  auf  ba$  bemcljtte  SBad* 
brett  herausnimmt,  noch  etwa«  jarter  ab!netet,  unb  fobann  $u 
einem  Saibdjen  formt,  9?ad)bem  man  folcheä  bebedt  eine  ^atbe 
©tunbe  ^at  ruhen  (äffen,  toargelt  man  e$  gu  einer  meffer* 
rücfenbicfen  platte  au8,  beren  gange  gleiche  man  mittelft  eine« 
SMnfelS  ftarF  mit  jerlaffener  Söutter  überftreicht  3njtt)ifchen  »er- 
ben ein  SBiertelpfunb  gctoafchene  Heine  unb  oier  tfoth  üerlefene  ge* 
tDafdjene  große  Weinbeeren  mit  einem  ©läsdjen  ©ein  unb  einem 
(Stücfchen  3u<fer  einmal  aufgefodjt,  barunter  m'er  ?oth  abgezogene, 
fetnöermiegte  2ftanbeln,  Dier  tfoth  3ucfer  unb  ein  (Sglöffel  feiner 
3immt  gemengt,  unb  mit  biefer  2D?affe  bann  obige  ieigplatte 
gleichförmig  belegt,  9hm  fchneibet  man  lefctere  in  Streifen,  welche 
f>alb  fo  breit  finb  al$  bie  görmdjen  tief,  unb  rollt  baoon  bann 
immer  fo  Die*  auf,  baß  je  ber  untere  2$ett  be$  görmchen«  üoll* 
ftänbig  gefüllt  ift.  ©inb  bie  (Streifen  lang,  fo  fann  einer  $u  brei 
bi6  toter  3mmenneftd)en  reiben,  Severe  werben  nun  in  ben  butter* 
beftrichenen  görmchen,  worin  fie  aufredet  ftehen,  bebecft  an  einen 
Warmen  Ort  gebracht,  wo  man  fie  fo  lange  geljcn  läßt,  bis  bie 
görmchen  üoü  finb,  fjmtad)  beftreidjt  man  bie  3mmenneftd)en  mit 
öerflopftem  Gri,  bäcft  fie  fchnell  in  gutem  Ofen,  unb  ftürjt  fie  fo? 
bann  jum  2lu$füt)len  auf  ein  ©ieb. 

1435.  $cfentöme<feiu 

(Sin  *ßfunb  2)?ehl,  fed)8  £oth  etwas  weisgemachte  Söutter,  m'er 
Coth  3u<fer,  brei  dier,  ein  Kaffeelöffel  (Saig,  brei  bi«  oier  dglöffel 
gute  ^)cfc  unb  ein  poppen  SDhlch  wirb  in  einer  (Schüffei  gu  einem 
Steig  angemaßt,  biefer  hevauS  auf  ba«  ©acfbrett  genommen,  unb 
mit  ben  §änben,  unter  ©eftäuben  mit  äftehl,  gu  einem  Saib  ge* 
arbeitet,  ben  man  eine  halbe  (Stunbe  an  einen  warmen  Ort  ftellt, 
unb  bann  etwas  auswargelt.  Sflun  wirb  geljn  8otf>  mit  ein  wenig 
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2flef)t  meidjgefnetete  Söutter  in  bic  auSgewargette  platte  einge* 
fajlagen,  bamit  auägewargelt,  unb  biefeö  SBerfaljren  brei*  bte  biet* 
mal  wieberfjolt  wie  beim  Blätterteig  (sJir.  1314).  9?ad)bem  julefet 
bie  platte  in  jwei  §älften  toerfcfmttten  tft,  wargelt  man  bie  eine 
§älfte  jweitnefferrüdenbid  au«,  mengt  bann  ein  SBiertelpfunb  ge= 
wafdjene  f  leine  Weinbeeren,  jwet  Cotfj  &üdtx,  jroei  Sotty  fetnge* 
fdmittene  ^ßorneranjenf analen  unb  etwas  ,3immt  untereinanber, 
überftreut  mit  ber  $älfte  biefer  SDlaffc  ben  auSgewargelten  falben 
£()etl  ber  platte,  unb  rollt  foldjen  nun  ber  Sange  nadj  ju  einer 
SBurft  übereinanber,  roonon  fofort  jweiftugerbreite  <5tüde  abge* 
fdjnitten  unb  mit  ber  abgefdjnittenen  «Seite  auf  ein  mit  ©utter 
abgeriebene«  S3adbled)  nid)t  ju  nafje  aneinanbergefteüt  werben. 
Mit  ber  anbern  &älfte  ber  platte  unb  ber  SWaffe  wirb  auf  gleite 
Seife  ücrfatjren,  unb  fjernad)  baö  ©anje  au  einen  warmen  Drt  jum 
Slufgefjen  geftellt.  Senn  öefetered  in  gehöriger  Seife  erfolgt  ift, 
werben  bie  $efenfd)neden  in  gutem  Ofen  fcfyön  gebaden,  bann  gleich 
fjcijj,  wie  fie  fjerausf  ommen ,  mit  Safferglafur  (iRr.  1942)  über* 
ftriajen,  unb  noa)  fdjnell  auf  bemfelben  £3lea)  im  Ofen  getrotfnet. 

1436,  §efen!ran$. 

3wei  gut  gemeffene  ©poppen  laue  Slflild)  Werben  in  eine 
«Sdjüffel  gegoffen,  üier  (Sfelöffel  btefe  §efe  bareingegeben ,  unb  bieg 
mit  feinem  gefiebten  2ttef)l  ju  einem  Sßorteig  ($)efel)  angemaßt, 
Welmen  man  an  einem  lauwarmen  Ort  gut  gelten  läßt.  s3tun 
rüfyrt  man  ein  fdjwatW  fyalb  ^ßfunb  SÖutter  mit  fünf  (Siern  etwa« 
ab,  unb  gibt  baju  ein  Ijalb  ^funb  feinen  &\\dtt,  jwei  Heine  Kaffee* 
löffei  8alj,  jwei  Kaffeelöffel  femgewtegte  3ttroncnfcr)ale,  einen 
Eßlöffel  Slniö,  ben  aufgegangenen  Söorteig  unb  nod)  fo  üiel2ftel)l, 
bog  im  ©anjen  gut  brei  unb  ein  fjalb  $funb  oerbraucf)t  ift  unb 
ein  ntd)t  gar  ju  f efter  Jeig  entftef)t,  ben  man  auf  bem  Söacfbrett 
wirft ,  biß  er  fein  unb  glatt  ift,  bann  in  eine  erwärmte  <©d)üffel 
bringt,  unb  jugebedt  an  einem  warmen  Drt  aufgeben  lägt.  3ft  er 
um  bie  §älfte  Ijöfjer  geworben,  fo  nimmt  man  ifm  auf  ba$33ad* 
brett,  t^eitt  iljn  in  brei  gleite  Steile,  rollt  mit  ber  fjofjlen  §anb 
lange  gleiten  barauö,  fliegt  foldje  ju  einem  feften  3°Pf,  ttßt  biefen 
in  Kranjfbrm  auf  ein  butterbeftrid)ene$  2Hed),  unb  fteüt  if>n,  mit 
einem  leisten  £ud)  bebedt,  an  einen  warmen  Ort,  bamit  er  fdjön 
aufgebe,  6od)  barf  er  uon  unten  ma)t  ju  warm  werben,  auf  baß 
er  nidjt  in  bie  ©reite  gef)t.  9?ad)bem  er  f)od)  aufgegangen,  beftreia^t 
man  benfelben  mit  Gri,  überftreut  t(jn  mit  in  bie  Sänge  gefdmittenen, 
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abgezogenen  2ftanbeln  unb  fobann  no$  mit3u<fer,  unb  bringt  U)n 
ungefähr  eine  ©tunbe  in  einen  guten  Ofen. 

1437.  «eriraiQ. 

S3on  einem  ©poppen  lauer  2ttit(f),  brei  (Sglöffel  §efe  unb 
bem  erforberltcfyen  SD^e^C  wirb  ein  §efel  (Söorteig)  in  ber  $)t<fe 
eine«  @pafcenteige8  gemalt.  3ft  er  gehörig  aufgegangen,  fo  fomrat 
ein  SBiertelpfunb  leitet  gerührte  Butter,  oier  @ier,  ein  Sßierltng 
3ucfer,  ein  Sßiertelpfunb  rein  belefene  gewafd)ene  flehte  Steinbeeren, 
ein  Kaffeelöffel  @at|  unb  fo  Diel  feine«,  geftebte*  ÜHefjl  baju,  bog 
e$  einen  ntdjt  ju  feften  £eig  gibt,  ben  man  an  einem  »armen 
Drt,  bie  $älfte  f)öf)er  werben  lägt,  bann  auf  ba$  bemeblte  SÖad* 
brett  ftürjt,  unb  fo  lange  wirft,  bi«  er  fein  unb  glatt  ift  f^un 
ttjeilt  man  ifjn  in  brei  gleite  21)  eile,  unb  Wargelt  au«  btefen  brei 
lange  Siebten,  woraus  ein  fefter  3°Pf  gemadjt  wirb,  ben  man 
auf  einem  butterbeftridjenen  SÖatfbled) ,  franjf örmtg  georbnet ,  an 
einem  warmen  Drt  fd)ön  aufgeben  lägt,  tjernad)  mit  Derflopftem 
(Ei  beftreia)t,  unb  in  gutem  Ofen  fa^ön  gelbbraun  bäc!t. 

1438.  «affeebrob. 

$)ret  $funb  Wltty  wirb  in  eine  ©Rüffel  genommen,  unb  in 
beffen  2ftitte  mit  einem  ©poppen  lauer  äflild)  unb  brei  Eßlöffel 
guter  $efe  ein  £efel  angemaßt.  3ft  foldjer  aufgegangen,  fo 
werben  jWölf  Sotf)  Butter,  brei  @ier,  ein  SBiertelpfunb  £\\dtx, 
gwei  Heine  ßaffelöffel  @alj  fowie  nod)  anbertljalb  (Stoppen  laue 
2fltldj  beigefügt,  unb  ba8  ©anje  ju  einem  ftarfen  £eig  abgefdjla* 
gen,  ben  man  auf  ba$  23aclbrett  fjerauSftürjt,  tyier  ju  einem 
glatten  jäfjen  £etg  oerarbeitet,  unb  bebedt  nodj  eine  Ijalbe  @tunbe 
fte^en  lagt  TObann  fa^neibet  man  fed)S  gleite  ©tüde  baoon  ab, 
wargelt  biefe  mit  ben  $änben  gu  langen,  jweiftngerbufen  gleiten, 
unb  flicht  barauö  jwei  3öPfe>  biefe  legt  man  auf  mit  gett  abge* 
riebene  $a<fbled)e,  lägt  ftc  noa)  fdjön  aufgeben,  [treibt  fie  bann 
mit  oerflopftem  (5i  an,  beftreut  fie  mit  £udtv,  unb  bädt  fie  fd)ön 
gelb  in  gutem  Ofen. 

1439.  amfcrfiwb. 

2flan  macf)t  bon  jwei  poppen  lauer  2ttildj,  oier  Grgtöffel 
5>cfc  unb  feinem  9ftef)l  einen  SBorteig,  ben  man  an  einem^lauwar* 
men  Ort  aufgeben  lägt  Unterbeg  ruijrt  man  ein  l>atb  <ßfunb 
JButter  leid)t  ab,  unb  gibt  barein  fedjs  ©er,  um  jwet  ßreujer 
föofenwaffer,  bie  feingewiegte  ©djale  einer  falben  3^one# 

Sticblf  tintauir  Äo$&u$.  6t«  2tofl, 
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?funb  feinen  3uder,  üier  Soth  3itronat  unb  gleichviel  ^omeranjen* 
fetale  (beibe«  fein  gefchnitten),  um  einen  ffreujer  Int«  unb  genchet, 
einen  Kaffeelöffel  <Salj  unb  fo  Diel  feine«,  gefiebte«  Wltty,  bag 
ba«  ©ange  einen  ftarten  £etg  bittet ,  »eichen  man  auf  bem  be* 
meßten  SBadbrett  fo  lange  toirft,  bi«  ber  Slni«  herausfallt  unb 
ber  £eig  jart  unb  glatt  tft.  $ernach  totrb  er  fingerbid  ju  einem 
Surfjen  auSgetoargelt,  unb  biefer  mit  einem  weiten  ®la«  ober 
$u«ftecher  ju  runben  Sölättchen  au«geftochen  ,  welche  man  in  ber 
9ftttte  juf ammenbiegt ,  unb  auf  ein  butterbeftrichene«  ©leth  btt^t 
anetnanberfefet,  fo,  baß  fie  aufrecht  baftehen  (ba$  3ufammengebo* 
gene  unten,  bie  runben  Kanten  gegen  oben),  unb  ba«  ®anje  einem 
langen  Söeden  ähnlich  fiefjt.  3ftan  lägt  nun  ben  Söeden  an  einem 
mannen  Ort  gehörig  aufgeben,  beftreidjt  ihn  bann  mit  di  unb 
überftreut  ifjn  mit  3u(fer ,  macht  in  benfelben  ber  Sänge  nach  in 
ber  Sftitte  einen  tiefen  (Schnitt,  unb  bädt  tlm  in  gutem  Ofen.  — 
Söeim  Sluffefcen  ber  jufammengebogenen  Xeigblättchen  auf  ba« 
Sölech  mug  oben  unb  unten  etma«  ©chmere«  angebracht  fein,  (j.  $3. 
furje  biefe  f>oljftü<fe  *c.,)  bamit  fie  feft  beifammenbleiben ;  bieg 
nimmt  man  oor  bem  Jöaden  bann  tmeber  toeg.  —  attan  fann  ba$ 
3u(ferbrob  aud)  in  einer  fogenannten  ©aeffteinform,  töte  folche  bei 
ben  3ägerfd)nitten  in  Hntoenbung  fommt,  etnfefcen  unb  baden. 

1440«  Himer  »rob. 
2ftan  gebe  in  eine  irbene  <Sd)ü{fet  brei  ©choppen  laue  2fttld) 
unb  oier  Grglöffel  gute  bide  JBierfjefe,  unb  rühre  mit  feinem  gut* 
gefiebten  9ftebl  einen  SBorteig  an.  3ft  biefer  gehörig  gegangen,  fo 
fommt  ein  f)atb  *ßfunb  feiner  3uder,  «n  falber  ©poppen  SRofen* 
toaffer,  ein  Soth  feingefchntttene  ^omeranjenfchale,  ein  halb  8otf) 
feingefchnittener  Sitronat,  bte  feingeroiegte  «Schale  einer  falben  3i* 
trone,  ein  halb  Öot^  Slni«  unb  gen*el  unb  jutefct  noch  fo  oiel  3D?e^l 
barein,  bag  es  einen  feften  $eig  gibt,  £en  £eig  macht  man  nun 
gut  untereinanber,  nimmt  t^n  auf  ba«  SBadbrett  ^erau«,  toirft  U)n 
noch  fo  lange,  bi«  ber  5lni«  anfängt  f^nwSjuf allen,  unb  formt 
barau«  bann  jroei  große  längliche  SBeden,  bie  man  auf  ein  meljl* 
beftäubte«  ©lech  legt,  an  einem  Carmen  Ort  normal«  fdjön  auf* 
gehen  lägt,  hernach  mit  Derflopftem  &  beftreitht,  ber  Sänge  nach 
oben  einen  ©cfaitt  bareinmaeftt,  unb  fie  in  mittelheigem  Ofen 
bäcft.  —  2ttan  fann  bie  Söeden  auch  in  eine  butterbeftrichene 
©adfteinform  einlegen,  fo  aufgehen  laffen,  unb  barin  bann  baden» 
2lud)  fann  man  fie  nach  einigen  £agen  in  feine  ©Reiben  fdjnei* 
ben,  unb  auf  einem  Söadbled)  im  SSadofen  gelb  röften. 


Digitized  by  Google 


$ffen*ft<f»c?f. 


1441.  Weihten, 
Von  anbertfalb  $funb  feinem,  gefiebten  SReljl  ttrfrb  ber  biert« 
ST^eit  mit  fe*S  <£glöffel  §efe,  unb  einem  f*toa*en  G poppen  lauem 
Söaffer  ju  einem  Vorteig  (£>efel)  angemaßt,  ben  man  jugebectt 
langfam  aufgeben  lagt.  3ft  er  gehörig  gegangen,  fo  gibt  man 
ben  fteft  be$  SUiefjleS,  bretotertel  unb  etmaö  tüet*gema*te  öutter, 
fed)ö  ganje  @ter  unb  fe*3  Eigelb,  ^roei  Grglöffel  feinen  gewöljn* 
liefen  j&w$txt  (ober  na*  ©elteben  SöantUejuder,  9lr.  1929),  jtoei 
Äaffelöffet  ®a(j  unb  einen  falben  ©djoppen  fügen  9fal)ra  barein, 
unb  arbeitet  fol*e$  let*t  ju  einem  jiemli*  feften  STetg.  liefen 
ftürjt  man  auf  ba«  Sarfbrett,  reigt  iljn  lu'er  na*  unb  na*  mit 
ben  gingern  in  ©tücfe  ab ,  legt  biefe  mieber  äbereinanber,  unb 
fäfjrt  fo  mit  bem  Abreißen  unb  Uebereinanberlegen  be$  ielgeS 
fort,  bis  berfelbe  fein  ift,  vorauf  er  mit  ber  ganzen  $anb  no* 
ettoaä  feiner  abgearbeitet  unb  ju  einem  ©allen  geformt,  bann  in 
ein  meljlbeftäubteä  £u*  gef*lagen,  mit  lefcterm  in  eine  groge 
irbene  ®*fiffel  gelegt,  unb  f orgfaltig  jugebeeft,  jetyn  bi«  i»ölf 
©tunben  an  einen  falten  Ort  ober  in  ben  Äeöer  gefteüt  ttnrb. 
"Jfrufybem  er  um  ba8  3^e^fa*c  aufgegangen,  ftürjt  man  iijn  auf 
ba«  bemeljlte  ©adbrett,  nimmt  ein  Hein  toenig  baoon,  unb  bilbet 
ba$  Uebrige  me^r  bur*  Dreyen  al«  bur*  Arbeiten  ganj  leidet  ju 
einem  oben  etmaS  breitgebrüdten  ßaib,  in  beffen  äfätte  man  mit 
ber  gauft  eine  Vertiefung  ma*t.  2lu3  bem  jurucfgelegten  STeig 
toirb  ein  Knopf  gebilbet,  biefer  in  bie  Vertiefung  gebrüdt,  baä 
©auje  auf  ein  buttcrbrftrtdienc«  ©arfble*  gefegt,  mit  Derflopftem 
(Si  beftri*en,  mit  bem  Keffer  auftoart*  gegen  ben  finopf  |e  brei* 
fingerbreit  oon  einanber  lei*t  eingef dritten,  no*  eine  Viertelftunbe 
ftef>en  gelaffen ,  unb  nun  in  jtemli*  Reigern  £>fen  f*ött  hellbraun 
gebaden.  £)e$  f*nellern  abfüllen«  töegen  legt  man  ben  gebadenen 
$u*en  auf  ein  umgefe^rte*  $>aarfieb,  unb  bringt  ifjn  na*  &xtaU 
ten  ju  £if*.  (Siebe  3lbbtlbung.)  —  üftan  fann  ben  geformten 
$u*en  au*  in  ein  r  unb  es,  mit  breifingerbreitem  3tanb  uerf  ebenes, 
butterbeftri*ene$  231e*  etnfefeen,  mo  man  bann  ein  boppelt  gelegtes 
Rapier  um  bie  gorm  binbet,  fo,  bag  baSfelbe  no*  Ijanbbreit  über 
lefctere  in  bie  §ölje  fteljt.  2lu*  tann  man  ben  $u*en  in  einem 
jtemli*  tiefen,  butterbeftri*enen  taftrol  in  ben  Ofen  bringen. 
3u  belben  Sailen  »erben  bie  oben  ertoäf>nten  <Sinf*nitte  in  tyn 
gema*t  —  ©ewitynü*  bereitet  man  ben  £eig  «am  Slbenb,  too 
ber  Äu*en  bann  fofort  in  ber  griitje  gebaden  toerben  tann. 

flnmettung.   Hefenteige,  ju  benen  Diel  «utter  lommt,  bürfen  nie  S« 
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lange  mit  bem  ©allen  bet  $anb  gearbeitet  werben ,  toeit  baburdj  bie  ©utter 
gerne  fömiljt.  2>agegen  reißt  man  fte,  tote  borftetjenb  angejeigt,  ab,  unb  legt 
bie  ©tücfdfjen  toteber  übereinanber,  rooburdj  ber  Xeig  bennod>  fein  wirb.  (Srft 
mlefet  arbeitet  man  ihn  mit  ber  aamen  töanb  notb  aut  ab  unb  Mammen. 

1442.  Wpoftclf  udjen  auf  anbete  Wrt. 

SDer  £eig  toirb  bereitet  toic  obiger,  nur  öertoenbet  man  b(o8 
fed)$  ©er  unb  ein  f>alb  ^fünb  Söutter  baju.  ©elieben  fann 
ein  SBierüng  getoafdjene  Heine  Weinbeeren  unter  bie  2ttaffe  gege^ 
oen  roeroen. 

1443.  ffleiue  »Mteifad)en. 

3n  ben  £etg  toon  9fr.  1441  nimmt  man  brei  bis  toter  ©gelb 
unb  toier  Cotl)  Söutter  meijr,  arbeitet  tfm  bann  ganj  tote  bort,  unb 
formt  barau«  jefm  bis  jtoölf  Heinere  $ucf)en,  roeldje  ebenfalls  mit 
Änöpfd)en  toerfe^en  unb  nad)  9fr.  1441  beenbet  »erben. 

1444.  kleine  ^oftctfttrfjen  auf  anbete  %tt 

£)ie  äftaffe  ift  ganj  bie  toon  9fr.  1442,  nur  nimmt  man 
brei  bis  toier  ©gelb  unb  einen  tieüben  Pierling  Butter  mcljr. 
Die  übrige  Bereitungsart  fielje  in  tooriger  Kummer. 

Änmerfung.  2löe  biefe  SIpoftetfudjen  toerben  pm  Äaffee  ober 
X\)tt  gegeben,  unb  meiften«  toarm  aufgetifdjt. 

1445.  «leine*  üaUemföeS  £f>eetob. 

©n  Ijatb  <ßfunb  Wltty  wirb  in  einer  ©djüffel  mit  toier  bis 
fed)S  Grjjlöffet  guter  roeijj er  bitfer  $efe  unb  lauem  Söaffer  ju  einem 
etttmS  ftarfen  £>efel  angemaßt,  ben  man  jum  2lufge(jen  [teilt, 
a^ittlertoeitc  »irb  ein  $funb  2flefj(,  getyi  Sotij  Butter,  fe$S  Sotlj 
3utfer,  toter  ganje  ©er,  fed)S  ©gelb  unb  ein  ßaffelöffet  @atj 
auf  baS  23adbrett  genommen,  ber  aufgegangene  $efel  bajugetfjan, 
unb  bieg  ju  einem  feinen  Xeig  angemaßt  unb  abgemietet.  Den« 
felben  brebt  man  nun  ju  einem  runben  Vatbcrjen  jufammen,  baS 
man  jurücf  in  bie  Sdutffel  bringt,  unb,  bebeeft,  aufgeljeu  lägt. 
Söäfjrenbbem  ttrirb  abermals  ein  9?funb  Süfrljt,  aa)t  ßotfj  &\i&tx, 
jtoölf  i'otf)  ©utter,  ad)t  ©gelb,  foroie  bie  fetngemiegte  ©djale  einer 
3itrone  ober  jtoei  (Söffet  S5anideju(fer  (9fr.  1929)  §ergeria)tet, 
bieg  unter  ben  injttnfdjen  aufgegangenen  Steig  gemengt ,  unb  bas 
©anje  jefct  fjerauS  auf  baS  ©adbrett  genommen,  too  man  es  redjt 
jart  abarbeitet  ,  ttrie  bei  bem  Slpoftetfudjen  1441)  befdjrieben. 
5)emaä^  bre^t  man  ben  Steig  lieber  ju  einem  Saib  jufammen, 
legt  biefen  in  eine  große  ©djüffet,  beberft  bcnfelben  mit  einem 
%nä)t  beeft  noa)  einen  paffenben  SDetlet  barauf,  unb  fteüt  i^n  im 
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Pommer  über  9Ja*t  in  ben  Detter,  im  hinter  an  einen  falten 
Ort,  too  er  jebod)  ni*t  gefrieren  batf.  21m  anbem  borgen  toer* 
ben  au«  biefer  Sftaffe  bann  runbe  Ku*en,  §örn*en,  SBecfen 
brgl.  geformt,  biefe,  mit  einem  £ud)  bebetft,  auf  butterbeftrt*e* 
nen  Söadbledjen  normal«  jum  2Iuf  gelten  geftellt,  fobann  mit  @i 
beftri*en,  unb  in  gutem  Ofen  gebaefen. 

1446,  8utterta*en. 

2lu«  jtoei  unb  einem  Ijalben  ©poppen  lauer  äftildj,  bier 
CÖffeC  $efe  unb  bem  nötigen  9J?ef)l  nnrb  ein  SBorteig  gemalt,  ben 
man  jugebedt  an  einem  warmen  Ort  aufgeben  lagt  £>at  er  ft*  ge* 
Ijörig  gehoben,  fo  gibt  man  bret  SBiertetyfunb  ettoa«  toetdjgemadjte 
Cutter,  fe*ö  (Sier,  brei  Eßlöffel  feinen  3ucfer,  jtoei  Kaffeelöffel 
©alj  unb  fo  Diel  2ftef)t,  baß  es  mit  bem  jum  SBorteig  t)erbrau*ten 
jtoei  $funb  au$mad)t,  barein,  unb  arbeitet  ben  £eig  na*  9*r.  1441. 
Der  Kudjen  mirb  bann  au*  ebenfo  geformt,  oben  etwa«  breitge* 
brüdt,  jebo*  oljne  einen  Knopf  barauf  ju  fefeen,  Ijernadj  auf  ein 
butterbeftridjene«  23le*  gefefct,  unb  an  einen  toarmen  Ort  jum 
Hufgeljen  geftellt.  9?ad)bem  er  ft*  gehörig  gehoben,  beftreidjt  man 
Uni  mit  einer  ülJttfdjung  üon  oerflopftem  (5i  unb  jerlaffener  ©utter, 
mad)t  mit  einem  SDieffer  in  bie  Quere  fötfeen,  unb  bä<ft  benfelben 
in  gutem  Ofen  f*ön  gelbbraun.  •  j, 

1447.  getnerer  Suttertadjeiu 

3tt)ei  $funb  feine«,  gepebte«  Sflefjl  toirb  in  eine  große  ©djüffel 
genommen,  in  ber  üflitte  beöfelben  in  einer  ©rube  mit  jtoei  <S*op* 
pen  lauer  guter  2fti(*  ober  föafjm,  öier  Eßlöffel  guter  §efe  unb 
einem  £fjeil  be«  3ttef)le$  ein  Sßorteig  (§efel)  angerührt,  unb  bieg, 
mit  einer  über  bie  (Sdjüffel  gebreiteten  ©erötette  bebedt,  an  einen 
toarmen  Ort  $um  Slufge^en  geftellt.  Sftun  rüfjrt  man  ein  ^ßfunb 
Söutter  lei*t  ab,  gibt  feef)«  (£ier,  oier  Eßlöffel  3U(*err  ütwt 
Kaffeelöffel  ©alj,  ba«  üom  SBorteig  übrige  2ftel)l,  fotuie  ben  in* 
jmif^en  gehörig  aufgegangenen  SSorteig  barein,  unb  arbeitet  unb 
beenbet  ben  Kudjen  ganj  mie  oorigen.  —  Sollte  ber  £eig  nid)t 
feft  genug  fein,  fo  muß  no*  mefyr  2ftef)l  bajugenommen  werben. 

1448.  kleine  Suttcrtn*en  mit  äBembeeren* 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  na*  9fr.  1446  unb  1447, 
nur  werben  unter  ben  SEeig  ein  fjalb  $funb  getoafdjene  fleine 
Weinbeeren  genommen,  unb  bie  Kudjen  in  lleinerem  Sftaßftabe 
geformt. 
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1449.  OUtaflflm. 

$>er  £eig  üon  9fr.  1447  totrb  fingerbuf  auägeroargelt  ,  mit 
einem  $u0fte$er  ober  toeitem  @(aö  ju  (auter  ©lättdjen  aus* 
geftod?en ,  unb  biefe  im  Siran  i  auf  bem  Söacfbledj  berart  über  ein- 
anbergelegt,  ba&  immer  ein  331cittd)en  jur  Jpälfte  über  ba$  anbere 
ju  liegen  fommt.  T  ann  lagt  man  biefen  Sfranj  an  einem  fear* 
men  Ort  nod)  einmal  fo  f)od)  aufgeben,  beftrei^t  benfelben  mit 
öertlopftem  ©,  beftreut  tyn  mit  feingefa)nittenen  üWanbeln  unb 
tjernad)  mit  3u<*w,  unb  bdcft  tyn  in  gutem  Ofen  fd)ön  gelbbraun. 

1450.  Äästodjcn. 
Söirb  ganj  nacf)  Dir.  1446  bereitet  unb  beenbet,  nur  fommt 
unter  ben  £eig  ein  fyalb  <ßfunb  geriebener  ?arraefanfa$.  —  üftan 
aibt  ibn  aettöfanUd)  ;um  953cm. 

«nmettung.  Sitte  bicfc  ©utterfud&en  (9fr.  1446—1460)  tarnt  man, 
toenn  e$  bie  3eit  ertaubt,  aleidj  ben 2üjoftelfucfien.  an  einen  falten  Ort  mm 
«ufge^en  fteUen,  in  toek&em  gatte  fle  Diel  feiner  toeröen. 

1451.  Kaffee-  ober  Styeefudjetu 
2D?an  rüfyrt  in  einer  ©d)üffel  mit  anberttjalb  (Schoppen  lauer 
Smtd) ,  brei  (S&löffet  §efe  unb  ber  erf  ovberlid)en  Portion  feinem, 
geftebten  Wltty  einen  SBortetg  an,  unb  ftellt  folgen  §um  2lufgel>en 
an  einen  toarmen  Ort.  Unterbefj  rnirb  jmanjtg  ßoti)  ©utter  leidet 
abgerührt,  jetyn  8otl)  3ucfev,  bic  f eingewiegte  ©djale  einer  falben 
3itrone,  fed)ö  biö  ad)t  ©tücf  abgezogene,  mit  ein  menig  ©affer 
feingeftofjene  bittere  Sftanbeln,  jroei  (5ier,  jtoei  Sftefferfpifcen  fein* 
geflogene  2ftu$fatbfüte  unb  ettoaS  ©alj  beigefügt,  unb  bieg  in  ben 
mittlertueile  aufgegangenen  SBorteig  mit  fo  otel  üfteljl  gegeben,  bajj 
letyereS  mit  bem  jum  Sßorteig  berbraudjten  ungefähr  anbertljalb 
?funb  auflmadjt.  £>er  jiemlia^  ftarfe  SEetg  toirb  nun  mit  bem 
Äod)löffel  gut  abgefangen,  unb  ju  einem  runben  fluten  geformt, 
biefer  ettoa*  au«gemargelt ,  fo,  baß  er  nur  no#  jtoei  ginger  bief 
ift,  bann  auf  ba*  butterbeftrid)ene  Jöleä  gelegt,  unb  jum  aufgeben 
an  einen  warmen  Ort  geftedt,  roo  man  itjn  nacf)  gehörigem  s2luf- 
geljen  mit  üertlojjftem  (Si  beftreid)t,  mit  üertoiegten  ÜJttanbeln  unb 
Ijemad)  mit  &n&tv  beftreut,  unb  in  feigem  Dfen  fd>nefl  bätft. 

1452.  #?ofhtcnrud)cn. 
Hu«  einem  ^alb  $funb  Wltty,  einem  <&$oppm  Wid)  unb 
brei  (S&loffet  !pefe,  toirb  ein  $orteig  (f)efel)  gemalt,  bi«  er  auf* 
gegangen  jf^n  ^otf)  Butter  leidjt  gerührt,  unb  barein  bann  fünf 
*totlj  3wtfer,  ein  f>alb  ^funb  5Rofinen  (f leine  ©einbeeren) ,  jtori 


Digitized  by  Google 


£efen&a<f»etf. 


503 


@ier,  jelm  ©tütf  abgezogene  bittere,  mit  etwa«  2ftlld)  fetngeftoßene 
SWanbetn,  bie  fetngewiegte  ©äfale  einer  falben  3irrone ,  oier  i'otf) 
feingefcfatttener  Zitronat,  ein  fleiner  Kaffeelöffel  @alj,  etwa*  fein- 
geftofjene  WlnQt atblüte ,  ein  falb  $funb  2ftel>l  unb  ber  aufgegan* 
gene  SBorteig  gegeben,  9ton  wirb  ba«  ®anje  gut  abgeflogen, 
auf  ein  bemeljlteS  ©aäbrett  geftürjt,  unb  ju  einem  runben  Kudjen 
geformt,  ben  man  f orgfaltig  auf  ein  butterbeftrid)ene$  Söatfblecf) 
legt,  unb  an  einem  warmen  Ort  gefarig  aufgeben  läjjt,  worauf 
er  mit  Gri  beftridjen,  mit  $ndex  unb  £immt  beftreut,  unb  in  gu* 
tem  Ofen  fd)ön  gelb  gebaden  wirb. 

«nmctfung.  SDtcfcn,  fotote  überhaupt  alle  feieren  £uä)en,  fottte  man 
flet*  auf  butterbejtrid&eneS  Rapier  fe^cn,  um  fte  mittclfl  bcffelbcn  bann  gnt  auf 
ba«  SBadblett)  gießen  ju  fönnen. 

1453.  Ifoburger  tndjetn 
2lu$  jwei  ©cfappen  tauer  3»tl<$,  brei  (Sfjlöffel  $efe  unb  bem 
nötigen  2flef)t  wirb  ein  teid)ter  SBorteig  gemalt,  blö  er  gegangen 
brei  SBiertetyfunb  ©utter  feidjt  gerührt,  unb  fu'eju  brei  Eterielpfunb 
feiner  3utfcrr  iroölf  @*cr>  ^c  f  eingewiegte  ©cfale  einer  Btonw» 
ein  Kaffeelöffel  Untö  unb  jwei  Kaffeelöffel  @alj  gefügt  3Die§  wirb 
nun  mit  bem  gut  aufgegangenen  33orteig  unb  bem  nodj  nötigen 
3ttef)l  ju  einem  £etg,  ber  fo  bid  wie  ein  leidster  <Spafcenteig ,  gut 
abgeflogen,  unb  fötaler  in  einer  butterbeftrtcr)enen  runben  gorm 
an  einen  warmen  Ort  jum  Slufgefan  geftellt,  bid  er  nod)  einmal 
fo  fa#  geworben.  (Sr  wirb  l)ernad)  mit  oerFlopftem  @i  beftridjen, 
mit  oerwiegten  Sftanbeln  unb  Riefet  mit  3uder  beftreut,  unb  ber 
Kudjen  in  mtttelfjeijjem  Ofen  fd)ön  gebaefen. 

1454«  S3aSler  Äudjen« 
SluS  jwölf  tfoty  ütte^t  toirb  mit  einem  <5<faw>en  2ttit«  unb 
brei  ßjjlöffel  guter  $efe  in  einer  ©djüffel  ein  §efel  angemaßt,  unb 
fötaler  bebedt  jum  Slufgefan  an  einen  warmen  Ort  geftellt.  211«- 
bann  gibt  man  Ju'eju  oier  Cotlj  Heine  unb  jwei  Öotf)  große  Wein- 
beeren, fa'mmtltd)  gewafdjen  unb  (entere  einigemal  überfdjnitten, 
bann  oier  VotE)  etwa«  weisgemachte  Butter,  ebenfoöiel  3uder,  jwei 
(Sier,  einen  falben  Kaffeelöffel  ©alj,  bie  feingewiegte  ©afate  einer 
falben  »Jttwne,  unb  fo  oiel  Wltfy,  ba§  eö  einen  leisten  £eig  gibt, 
ben  man  mit  bem  Kodjlöffel  tüa}tig  abfd)lagt ,  farnad)  auf  ba« 
©adbrett  farauöntmmt,  fjier  ju  einem  ßaibajen  unter  öeftauben 
mit  ÜKe^t  jufammenbre^t,  unb  fo,  bebedt,  eine  falbe  <5tunbe  an 
einem  warmen  Ort  ftefjen  lägt»  ftad)  biefer  3eit  foU  ber  £eig 
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el»a«  in  bie  £>ölje,  nodj  meljr  aber  in  bie  ©reite  gegangen  fein, 
»aö  ba«  £eityn  tft,  bag  er  bie  redete  £)i<fe  fjat.  9ton  »irb  ein 
Heiner  Ztyil  beäfelben  genommen  unb  jurücfgelegt,  ber  übrige  Steig 
ci»a«  au$einanberge»argett,  in  ein  butterbeftrid)eneS,  aufgefdjlage* 
ne$  Äud)enb(ed)  gebradjt,  unb  mit  ben  §anben  bem  ©led)  gletdV 
gebrüeft  (Sobann  beftreify  man  ben  ßudxn  am  Wanbe,  meld)' 
lefcterer  juoor  mittelft  ber  ginger  et»a«  eingtbrütft  »urbe,  mit 
oerflopftem  (5i,  unb  mad)t  öon  bem  &urü<f  behaltenen  Xeig  eine 
flehte  pngerbiefe  SEBalje,  »eld)e  man  am  föanb  beö&udjen«  herum* 
legt  unb  babei  leitfit  anbrüeft.  2efctero  lägt  man  tiernatf)  an  einem 
»armen  Ort  nod>  einmal  aufgeben,  bis  er  jur  £)älfte  ^ö^er  ge* 
»orben,  bann  wirb  er  mit  fe<f>8  5ott)  jertaffener  ©utter  über* 
fd)üttet,  boä)  fo,  baß  biefe  nid^t  über  ihn  herunterläuft ,  nun  no$ 
ein  guter  (5glöffel  feiner  3immt  unb  oier  Soth  feiner  3utfer  bar* 
übergeftreut,  unb  ber  $uä)en  in  gutem  Ofen  gelb  gebaefen.  — 
Äann  nadj  ©etieben  oor  bem  ©aefen  mit  oier  Sotfj  feingetoiegten 
2flanbeln  beftreut  »erben. 

1455«  ©raunfdjfoeiger  ftiidjcu. 

SBirb  im  ©anjen  tote  oorhergeljenber  bereitet,  nur  nimmt 
man  et»a«  mehr  Oflehl  jum  £eig,  bamit  berfelbe  fefter  toerbe. 
2lud)  übergießt  man  ifjn  nid)t  mit  ©utter,  fonbern  e«  toirb  berfelbe 
mit  oerflopftem  (5i  beftridjen ,  mit  abgezogenen ,  breitgefchnittenen 
aWanbeln  überlegt,  bid  mit  3u<!er,  barunter  nad)  belieben  23anille* 
juder  (9k.  1929),  überftreut,  unb  mit  ettoaS  ©affer  beforifct. 

1456.  ejrtftftonen. 

©ter  $funb  feine«,  gefiebteS  3J?e^l  toirb  in  eine  groge  ©Düffel 
genommen,  unb  in  ber  SERttte  beäfelben  eine  ©rube  gemacht,  »or* 
ein  man  ad)t  <5§löffel  ganj  gute  ^>efc  gibt,  unb  mit  gtoei  unb 
einem  falben  <56)oppm  lauer  9flild)  einen  $efel  anmaßt,  ben  man 
an  einen  »armen  Ort  fteüt.  3ft  ber  £efel  gehörig  aufgegangen, 
fo  gibt  man  ein  <ßfunb  »eidjgemachte  ©utter  unb  einen  Äaffee* 
löffei  <Salj  barein,  »orauf  man  ben  £eig  re<ht  tüd)tig  burdjar« 
bettet,  unb  fobann  nach  unb  nach,  unter  forttoährenbem  kneten  be$ 
£eige$,  ein  $funb  groge  unb  ebenfooiel  Meine  Söeinbeeren,  ein 
©iertetyfunb  feinen  3ucfer,  jtoölf  8oth  füge  abgezogene,  fein  ge* 
fdjnittene  ober  getotegte  2ftanbefn,  nach  ©elteben  auch  einige  bit* 
tere,  eine  3ttefferfpifce  2ftu«fatbtfite  unb  bie  feingetoiegte  (Schale 
einer  3itrone  beifügt,  £at  man  SllleS  gut  oermifd)t,  unb  ift  ber 
£etg  fort  unb  fort  tüchtig  gefnetet,  fo  bag  er  ganj  fein  unb  glatt 
ift,  fo  lägt  man  ilm  an  einem  »armen  Ort  aufgeben,  ftürjt  ihn 
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hernad)  auf  ba$  bemefjlte  Söacfbrett,  unb  formt  jtoet  ober  mehrere 
©tollen  barauö:  man  nimmt  nämlid)  beliebige  ©tütfe  oon  bem 
Xetg,  unb  formt  barauö  £aib<fjen,  bie  man  mit  bem  aBargelljofj 
ettoa«  auSeinanberbrütft,  in  ber  3ftitte  ettoaS  ftärfcr  einbrücft,  unb 
bann  übereinanberfchtägt,  fo,  bag  fte  3ttaultafdjen  ähnlich  fef)en. 
9hin  fefet  man  bie  ©tollen  auf  met)lbeftreute  S8a<fbleä>,  bäcft  fic 
in  Reißern  Ofen,  unb  toenn  fte  ^erauöfommen ,  beftreid)t  man  fic 
fofort  mit  jerlaffener  Söutter,  bie  immer  tion  ber  oben  angegebenen 
jurücfbehalten  mirb,  unb  beftreut  fie  ftarf  mit  3"*er  uno  3immr- 
—  Sollten  immer  einige  Jage  alt  fein,  el)e  man  fie  igt,  unb  fön* 
nen  aud)  längere  3ctt  aufgehoben  toerben,  ofuie  bag  fie  an  ihrer 
®üte  verlieren. 

1457.  (HiriftftollcH  auf  anbere  2lrt. 
3toei  unb  eine  halbe  sJttag  laue  SDftld)  toirb  mit  einer  tjalben 
SD?a§  guter,  bicfer  £efe  unb  feinem  üftefyl  ju  einem  ganj  feften 
Xeig  jufammengefnetet,  unb  e$  muß  biefer  §efel  an  einem  n?ar* 
men  Ort  bann  gehen ,  bis  er  ganj  leicht  ift ,  tt>a3  ungefähr  jtoei 
©tunben  £e\t  erforbert.  9hm  fügt  man  unter  fortmähreubeut 
kneten  beö  ItigeS  anberlfjalb  ^funb  frifdjeS  ©d)malj  (auägelaffene 
Butter),  ©alj,  bie  feinücrnnegte  ©djale  üon  jroei  großen  Zitronen, 
ein  ^alb  tfotf)  3^mmt»  ci°en  Weinen  Kaffeelöffel  2Jhi$fatblüte,  bis 
ein  <ßfunb  feinen  3ucfer  (je  nad)bem  man  e$  füg  münfd)t),  ein 
halb  $funb  feingefcbnittenen  ä^tronat,  jtoölf  tfoth  füge  unb  jroei 
ßotfj  bittere,  abgezogene,  oertoicgte  äftanbeln,  jmet  unb  ein  halb 
$funb  groge  (beffer  ©ultanen)  unb  anberthalb  sJ3funb  fleine  ge* 
toafd)ene  SBeinbeeren  unb  fo  Diel  2ftehl  bei,  bog  e*  einen  feften 
Xeig  gibt.  Oft  berfelbe  fein  unb  glatt  gefnetet,  fo  wirb  er  bann 
jur  SÖärme  gefteüt,  bamit  er  aufgehe.  SDic  übrige  Bereitung  ift 
toie  bei  ooriger  Kummer. 

1458.  »tonbeljMen. 
bereitet  unb  beenbet  man  nach  9fr.  1456,  nur  fommen  unter 
ben  $eig  feine  Weinbeeren,  bafür  aber  jtüölf  Öoth  31"1«»  bret 
33iertetyfunb  füge  unb  oier  Sotf)  bittere,  abgezogene  9flanbeln, 
fämmtlid)  fein  gettriegt,  unb  ein  futfb  $funb  fleingefchmttener 
3itronat 

1459.  ^lumcofe. 
3n  ein  $funb  leicht  gerührte  ©utter  »erben  neun  (Sigelb  unb 
ein  ?funb  feiner  3n<to  0eQebfn,  unb  *>ic6  mit  einem  W"no 
einem  galten  ©choppen  Slraf,  fed)ö  ßglöffel  ^>cfe  unb  fo  otet  lauer 
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3JWdj,  al$  nötyig  ift,  ju  einem  etwa«  feften  Xeig  angemaßt  Sfcun 
gibt  man  ein  $funb  große  unb  ebenfoöiel  flehte  Steinbeeren,  ein 
93tertelpfunb  fleingefdfaittene  Orangenfd)ale ,  a^t  Sotl)  gertebene 
<5f)Ocolabe,  ein  S5tcrteU)funb  fleingefdjnittenen  3itronat,  ebenfom'el 
mit  ber  ©d)ale  feingeftoßene  üftanbeln,  3tmmt  unb  helfen  nad) 
belieben,  ein  wenig  ©alj  unb  ben  fteifen  <5dmee  ber  neun  (Siweiß 
barunter,  unb  rührt  bamit  ben  Xeig  gut  burd).  §ernad)  gibt  man 
ifm  in  eine  bief  mit  Butter  beftridjene  glatte  Sorm,  lagt  iljn  an 
einem  mannen  Ort  gut  aufgeben,  unb  bäcft  ben  ßudjen  in  guter 
£ifce,  wo  bann,  fobalb  er  au«  bem  Ofen  fommt,  ein  falber 
©poppen  föum  langfam  gleichmäßig  barübergegoffen  wirb.  —  8äf?t 
ft<$  einige  S33od)en  aufbewahren. 

1460.  ttnfttob. 
3wei  ^funb  3J?e^t  wirb  in  eine  ©djüffel  genommen,  in  ber 
Sftitte  eine  ©rube  gemalt,  unb  mit  einem  ©d)  Oppen  lauer  SRtt$ 
unb  brei  Grßlöffel  ^>efc  etn$efel  angerührt,  meldten  man  jugebedt 
an  einen  warmen  Ort  ftellt.  Oft  er  gehörig  gegangen,  fo  wirb 
ein  ©poppen  $imbeerfaft,  ober  ber  jurücfgebliebene  <Saft  irgenb 
einer  eingemadjten  grud)t,  ober  aud)  ein  ijalb  <ßfunb  mit  einem 
©poppen  SÖaffer  aufgelöster  unb  oerfodjter,  bann  toieber  gänjlid) 
erfalteter  3u<fer  barangetfjan  nebft  fed)$ßotl)  gröblidjgefdmittenem 
3itronat,  ebenfooiet  $omeranjenfd)ale,  ber  feingewiegten  @djale 
einer  3itrone,  einer  2ftefferfpffee  ÜWu«f atblüte ,  einem  Kaffeelöffel 
@alj,  jwei  ©poppen  etwa«  überfä^ntttenen  ^ußfernen,  toier  <£iern 
unb  gwölf  ßo(f)  Butter.  SDtefcö  alle«  arbeitet  man  ju  einem  feften 
£eig,  melden  man  auf  ein  ©aef  brett  fjerauSnimmt,  unb  toermittelft 
3We^l  nodj  feiner  fnetet.  (£«  Werben  nun  barau«  jWei  länglidje 
ßaibe  geformt,  biefe  auf  ein  mefjlbeftaubte«  ^Öacfb(ed)  gelegt,  unb 
an  einen  warmen  Ort  jum  3lufgef)en  gefteüt,  meld)'  lefctere«  einige 
©tunben  3C^  erforbert,  worauf  man  fie  mit  2ftild)  beftretd)t,  unb 
in  gutem  Ofen  lidjtgelb  ba&t  —  2)ie  3J?affe  muß  etwa«  ftarf 
gehalten  werben. 

1461.  Strnenjeltcn  ober  >3n^cIbrob. 

(Sin  Pierling  (ber  üierte  £ljeil  eine«  batyertfdjen  Viertel«) 
bürre  (gebörrte)  ©irnen  werben  gewafdjen  unb  eine  t)albc  ©tunbe 
gefönt,  bann  ijalbfoüiel  gefällte,  gebörrte,  ebenfalls  gewafdjene 
Slepfelf<$nifee  bajugelfjan,  unb  Söhnen  unb  Slepfel  jufammen  weiä> 
getobt,  bod)  fo,  baß  beibe  Steile  nid)t  gu  wei<f>  finb,  worauf  man 
fie  naä)  (Srtalten  oon  ben  ©tielen  befreit  unb  in  grobe  ©Reiben 
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fdmdbet.  Unterbefc  toirb  ad)t  $funb  mtttelfelne«  ßernmef}!  in  eine 
©djüffel  genommen,  in  ber  2ttitte  besfelben  eine  ©rube  gebilbet, 
unb  mit  einer  3ttafj  öon  ber  jurücfgebliebenen  nod)  lauen  Dbft* 
brülje,  fed^d  (^ftöffet  guter  £efe  unb  für  brei  tfreujer  ©auerteig 
ein  33orteig  gemacht,  ben  man  jugebeeft  an  einem  mannen  £>rt 
aufgeben  läßt.  ©eroöfynlid)  gefdjteljt  ba«  borftefjenb  S3emerfte  am 
Slbenb;  am  folgenben  2Korgen  wirb  ber  SBorteig  bann  mit  einem 
(S&löffel  ©alj  unb  fo  üiel  lauem  ©affer,  als  ju  einem  etroaö  feften 
©robteig  nötlng  ift,  mit  bem  übrigen  2ftef)l  in  ber  ©djüffel  abge^ 
fnetet,  Ijerna*  bie  gefd)nittenen  SIepfel*  unb  $8irnenfd)nifee,  ein 
^Pfunb  große  unb  ebenfooiel  flehte  ©einbeeren,  ein  $funb  abge* 
jogene,  überjtoerd)  grobgefduiittene  2ttanbeln,  ein  $funb  würflig 
gefdjnittene  geigen,  ad)t  ßotlj  feingetoiegte  ^omeranjenfdjale,  eben* 
foüiel  3ÜT0nat>  feingetoiegte  ©d)ale  einer  3ifr°n*#  oter  Cot^ 
3immt,  jtoei  Cot^  bellen,  jtoei  Söffet  Slni«,  gtoei  (S&löffel  ®o* 
rianber,  ein  ßfjlöffel  geftojjene  (Sarbamomen,  ein  (Sjjlöffel  Pfeffer, 
ein  ©djotopen  tirfdmmfifer  unb  üon  einem  falben  Pierling  (bem 
a«ten  Xtyii  eine«  batoerifd)en  giertet«)  Hüffen  bie  einigemal  über* 
fdmittenen  Äerne  leiefct  in  ben  £eig  gemengt,  unb  barau«  bann 
mehrere  8aibd>en  geformt.  9tun  wirb  öon  &mei  ?funb  aftefK, 
einem  SSiertelpfunb  ©utter,  jtoei  @pffel  §efe,  einem  ©lad  ©affer 
unb  ein  wenig  ©alj  ein  STctg  angemaßt,  biefer  gut  gearbeitet,  unb 
baoon  in  ber  gehörigen  ®röjje  glecfe  auögetoargelt  ettoa«  biefer 
al«  bie  ^ubelflecfe  (Sftr.  16),  in  bereu  jeben  man  eine«  ber  oben* 
erwähnten  ßaibdjen  leid)t  einfdjlägt.  üDtc  eingefd)(agenen  8aibd)en 
fegt  man  jefet  auf  mef)lbeftreute  iöa<fbtect)c  in  ber  Slrt,  ba&  bie 
glatte  ©eite  oben  ju  liegen  fommt,  lagt  fic  an  einem  toarmen 
Ort  nod)  aufgeben ,  beftveteftt  fie  bann  mit  ettoa«  t>on  ber  jurücf* 
behaltenen  Dbfibrüfo  ftutft  biefelben  mit  einem  ßocpffelftiel  ein 
toenig  ein,  unb  bädt  fie  in  einem  guten  Söacfofen.  —  ©er  ba« 
£>ufcelbrob  auf  geroöf)itlid)ere  2lrt  bereiten  toiU,  fann  ftatt 
Ättanbeln  etwa«  mefjr  pfiffe  nehmen,  geigen,  ©etnbeeren,  3^r0s 
nat  unb  ^omeranaenfdjate  aber  gänjliä>  toeglaffen. 

1462.  Sirnenjelten  auf  anbere  %tt 

Drei  $funb  gebörrte  guteSMrnen  unb  brei  $f unb  3tüetfd)gctt 
»erben,  jeber  Xtyil  für  fid),  toetdjgef od)t ,  jebod)  nidjt  ju  toeid), 
unb  fo,  bafj  bie^ritye  beim  gerttgfein  beinahe  eingefodjt  ift  211«^ 
bann  nimmt  man  23eibe«  in  eine  ©d)üffel,  too  man  nadj  (Srfalten 
bie  3toetfd)gen  auöfteint,  unb  bie  kirnen  grob  überfdjneibet.  9iun 
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werben  breißfg  ©tüd  geigen  mit  etwa«  Söaffer  eine  «albe  <§tunbe 
lang,  bebetft,  auf  fdjwacftem  geuer  gebünftet,  bi«  fie  etwa«  weidj 
unb  aufgelaufen,  unb  na*  Grrf alten  einigemal  überwiegt,  ferner 
ein  SMertetyfunb  abgezogene  üftanbeln,  Dier  $otf)  ^omeranjenfdjale 
unb  ebenfooiel  3^onat  fein  länglid)  gefdjnitten,  ein  93iertelpfunb 
große  gewafd)ene  Steinbeeren  einmal  überfd)nitten,  unb  oon  fjunbert 
aufgeflopften  Hüffen  bie$erne  mehrmals  überwiegt.  3)iefe$  alles 
gibt  man  jufammen  in  eine  große  6d)üffel,  unb  baju  notft  toter 
Crßlöffel  torianber,  einen  (Eßlöffel  ßarbamomen,  üier  Sot^  3*mmtr 
ttier  Eßlöffel  2Ini«,  einen  Eßlöffel  teeren  Pfeffer,  jwei  tfotlj  helfen, 
bie  feingewiegte  gerate  einer  Zitrone  unb  einen  falben  poppen 
5^irfd)tüaffcr,  gießt  jefct  bie  etwa  nod)  eine  falbe  3Raß  betragenbe 
JSirnen*  unb  äroetfögenbrube  barauf,  unb  läßt  ba$  ©an je  über 
$ad)t,  bebedt,  ftefan.  3njwifd)en  wirb  toier  $funb  2ßeljl  in  eine 
große  ©dmffel  ober  SÖadmulbe  gegeben,  foldjeö  in  ber  ÜRtttc  aus* 
einanbergeftridjen,  unb  barin  mit  brei  Eßlöffel  $efe,  für  brei  ftreujer 
©auerteig  unb  einer  falben  Oftaß  lauem  Söaffer  ein  jiemtid)  ftarfer 
33orteig  gemad)t,  welken  man,  bebedt,  ebenfall«  über  9tad)t  ftefan 
laßt.  2lm  anbern  borgen  wirb  ber  aufgegangene  unb  wieber 
niebergefallene  £eig  mit  fo  Diel  lauem  ©affer  angemaßt,  baß  e« 
einen  ftarfen  ©robteig  gibt,  unb  ein  Grßlöffel  @alj  beigefügt 
Tiefen  Xeig  fnetet  man  tüd)tig  ab,  unb  laßt  tfm  tiernad)  ein  bis 
jwei  <Stunben  bebedt  rufan,  fobann  wirb  bie  £ag«  juöor  Ijerge* 
richtete  gülle  beigefügt,  unb  5We$  untereinanbergefnetet.  @o  laßt 
man  ee  bebeeft  nod)  eine  ©tunbe  ftclicn,  bann  wirb  bie  SDtoffe  in 
beliebige  länglidje  ober  runbe  i'aibdjen  geformt,  unb  biefe  auf  ein 
mcfjlbeftreute«  ©acfbled)  gelegt,  wo  man  fte  nod)  ein  wenig  auf* 
gefan  läßt,  farnad)  mit  Sßaffer  überftreidjt,  oben  mit  abgezogenen 
falbirten  SDtfanbeln  überlegt,  unb  in  einem  guten  ©atferofen  barft. 
—  Ottan  fann  bie  8aibd)en  aud)  nad)  ooriger  Kummer  in  Steig 
einfdjlagen,  in  weldjem  galle  man  fte  jebod)  nid)t  mit  ättanbeln 
belegt,  ©ie  werben  bann  gleichfalls  mit  einem  S?oa)löffelftiel  etwa« 
eingeftupft,  bagegen  aber  nid)t  mit  SDbftbrüfa  angeftriefan,  bamit 
ber  Umfdjlagteig  weiß  bleibe. 

1463.  »tracnseltett  ober  £u$elfaob  auf  brüte  »rt 

(Sin  Pierling  gebörrte  kirnen  werben  mit  fo  trief  SBaffer  jum 
geuer  gefegt,  baß  e«  barüber  Ijingefjt,  unb  hierin  bann  toeidjge* 
fod)t,  wo  nun  nod>  eine  2ftaß  ©rüfa  baran  fein  muß.  9ßad)  (§x* 
falten  bringt  man  fie  fobann  gröblich  toerf^nitten  in  eine  ©Rüffel, 
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gibt  anbertljalb  (Stoppen  Obftbranntwetn  ober  beffcr  iirfd)Waffer, 
bann  2lni«,  genajel  unb  Korianber,  fämmtlidj  üerfto|cn  unb  ju* 
fammen  toier  8otf)  betragenb,  jwet  Sotf)  SDJobegewürj,  jwei  Xofy 
ßeftoßenc  helfen,  ein  ßott)  geftofjenen  3immt,  ein  Sßiertetpfunb  ge* 
Wafdjene  Steinbeeren,  ebenfooiel  abgezogene,  grobgefdjnittene  Man* 
bcln  unb  einen  ©poppen  £3irnenbrü^e  baju,  mengt  2llie«  gut 
untereinanber ,  unb  lägt  eö  über  9ßad)t  bebetft  [teiien.  Sltöbann 
roirb  öier  $funb  mtttelfctneß  Kernmetyl  mit  anbertfyalb  sUtefj  lauem 
Söaffer  unb  feä)3  ßfjlöffel  guter  bider  £efe  ju  einem  £eig  ange* 
madjt,  unb  folajer  jum  5lufgeljen  geftellt  Oft  er  Ijocb  aufgegangen, 
fo  fnetet  man  barein  einen  (Sjjlöffel  ©alj,  einen  Kaffeelöffel  2lni«, 
unb  ebenfooiel  genajel  unb  Korianber,  arbeitet  ba«  ®anje  nod) 
gut  ab,  mengt  julefct  obige  2)Zaffe  barunter,  unb,  im  galt  ber  £eig 
ju  leitet  unb  nefcig  wäre,  nodj  einige«  üDieljl,  worauf  man  barau« 
jtoei  ober  brei  8aibd)en  formt,  SNun  wirb  au<?  einem  liaib  ^ßfunb 
3fteljl,  etwa«  Saffer,  jmei  tSjjlöffet  £efe,  nufjgrojj  Butter  unb  ein 
toenig  <5alj  ein  jWeiter,  nidjt  gar  f efter  £eig  gefnetet,  biefer  gut 
mefferrücfenbicf  ju  fo  üiel  glecfen  (f.  Wx.  1461)  au«gewavgelt,  al« 
tfatbdjen  finb,  unb  jebe«  ber  ledern  mit  einem  $le<f  umfd)lai]en. 
§ernad)  fefct  man  bie  £atbd)en  fo,  baß  bie  glatte  ©eite  nad)  oben 
fommt,  auf  23a<iblea>,  unb  läßt  fie  nod)  eine  ^albe  «Stunbe  an 
einem  warmen  Ort  gelten,  ftupft  fie  bann  obenüber  mit  einem 
geberfiel,  bamit  ber  £>ampf  beim  ©aefen  Ijerauögetyen  fann,  über* 
frreidjt  biefelben  noa)  mit  SBaff er,  unb  bäclt  fie  im  Söacfofen  mit 
ober  nad)  bem  ©djwarjbrob. 

1464*  Äartoffelbrob» 

®ewafd)ene  Kartoffeln  werben  fdjnell  weidjgefotten,  abgefdmlt, 
unb  gleid)  ljet§  burdV«  €>ieb  gebrüdt.  9hm  mad)t  man  ein  $funb 
feine«  9ße$j,  ebenfooiel  gänjlia)  erfaltete  Kartoffeln,  jwei  Eßlöffel 
<pefe  unb  etwa«  <Salj  mit  einem  poppen  lauer  Sttild)  ju  einem 
feften  Xeig  an,  arbeitet  biefen  auf  einem  mefjlbeftreuten  SÖacfbrett 
gut  ab,  unb  formt  barau«  einen  langen  SBecfen,  ben  man  jum 
Slufge^en  an  einen  warmen  Ort  ftellt.  Sobalb  er  gut  um  bie 
£)älfte  l)öt)er  geworben  ift,  wirb  er  mit  Wlila)  beftridjen,  unb  in 
nidjt  ju  feigem  Ofen  gebaden. 

1465.  äiDtcbeHitdjetu 

Söon  einem  ^f unb  SWe^l,  öier  8otf)  jerlaffener  Söutter,  einem 
(£i,  etwa«  ©alj,  jwei  (Sfjlöffel  £>efe  unb  anbertljalb  ©poppen  9D?ild) 
Wirb  ein  £etg  angemaßt,  biefer  gut  abgefdjlagen,  bann  auf  bem 
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Shibelbrett  glatt  gearbeitet,  unb  ju  einem  Caib  geformt,  we($en 
man  an  einem  Carmen  Ort  um  bie  $&lfte  höh«*  werben  l&fct. 
Unterbe§  fdjnetbet  man  jwei  aufgehäufte  STelleröoll  3wfebeln  ganj 
fein,  beimpft  foläV  ein  wenig  in  a*t  8otf>  fleingefdmtttenem  ©ped, 
unb  nimmt  fie  fobann  in  eine  ©djüffel,  um  fie  f>ier  mit  eine« 
halben  <§d)oppen  faurem  9?a(mt,  fediö  Griern,  einem  Grfjtöffel  &üm* 
mel  unb  bem  nötigen  <Salj  anjurühren.  (jall«  man  gefallenen 
@ped  oermenbet,  bebarf  e«  nur  ganj  wenig  €>alj.)  $)er  aufge* 
gangene  £eig  wirb  nun  halbfingerbid  au«gewargelt,  unb  ein  butter* 
beftrierjene«  ©ad*  ober  #u<t)enble$  bamit  aufgelegt,  bieg  bann  an 
einen  »armen  Ort  gebradjt,  bamit  ber  Steig  normal«  etwa«  auf* 
gehe,  tyxnaä)  bie  angerührte  ^wiebelmaffe  auf  lefcteren  gegeben, 
folche  glei*geftrid)en,  f o  bog  ber  £eig  gut  fingerbid  bebceft  ift,  unb 
ber  $ud)en  in  gutem  Ofen  gebaden.  —  SÖirb  ein  ©adbledj 
hieju  genommen,  fo  muß  man  benföanb  bee  Xcigeg  aufbiegen, 
weil  fonft  ba«  Daraufgegebene  herunterlaufen  würbe. 

1466.  epedfudjem  ©pafgetteu, 

2fltt  bem  in  ooriger  Kummer  betriebenen,  nur  etwa«  Mder 
au«gemargetten  £eig  wirb  ebenfo  ein  butterbeftridjene«  93ad*  ober 
Äudjenbled)  aufgelegt,  unb  foldjer  bann  gletdtfaü«  an  einen  war* 
men  Ort  geftellt.  £at  er  fid)  fu>*  gehörig  gehoben,  fo  wirb  er 
mit  einer  ätttfd)ung  oon  oerflopftem  (5t,  jerlaffener  ©utter  unb 
jmei  Grjjlöffel  faurem  föatjm  befmdien  unb  gleidmiä&ig  mit  in 
Würfel  berfchnittenen,  mit  etwa«  Hümmel  unb  €>alj  üermtfdjten 
©ped  belegt.  £)ann  lögt  man  ben  £eig  an  einem  warmen  Ort 
noä)  etwa«  aufgeben,  unb  bädt  ben  Äudjen  in  gutem  Ofen. 

1467.  fliitMritt«. 

Sttan  nimmt  in  eine  gro&e  @ä>üffel  fnapp  jwei  $funb  2ftehl, 
madit  baüon  mit  einem  floppen  lauem  ©affer  unb  f cd)«  (Steffel 
$efe  einen  23orteig  (Jpefel),  unb  lägt  biefen  an  einem  lauwarmen 
Ort  gut  jugebedt  aufgehen  unb  wieber  fallen.  5ll«bann  werben 
no<h  jwei  $funb  Wtffl,  fünf  Sßiertelpfunb  feiner  3uder,  ein  SBier* 
telpfunb  weiä>e  ©utter,  jefm  (Sier,  jwei  Coth  2lni«,  nad)  belieben 
aud)  etwa«  genaset  unb  tforianber,  bie  feingewiegte  ®$ale  Don 
jwei  3itronen,  etwa«  @alj  unb  ein  ©poppen  alter  2öein  in  ben 
SBorteig  gegeben,  bamit  untereinanbergemaa)t,  unb  ba«  ®anje 
auf  bem  $ubelbrett  gut  gefnetet,  bi«  ber  Xeig  glatt  ift  unb  ei« 
feine«  5lu«fehen  h*t.  ftieoon  werben  nun  fed)«  lange  SBeden  ge* 
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maftt,  weifte  man  auf  ein  mefjtbefäete«  £uft  legt,  unb  jugebedt 
an  einem  warmen  Ort  langfam  aufgeben  lägt,  ©inb  fie  gehörig 
aufgegangen,  fo  »erben  fie,  naftbem  ber  ?änge  naft  je  ein  (Sin* 
fd)nitt  bareingemaftt  ift,  an  einen  falten  Ort  geftellt,  bamit  fie 
eine  fefte  §aut  befommen,  unb  alSbann  gelb  gebaden.  $)en  anbern 
£ag  werben  fie  in  oierteljollbide  @ftnitten  oerf djnitten,  auf  ©retter 
gelegt,  unb  in  gutem  Ofen  oon  einer  ©eite  gelb  geröftet,  Ijewaft 
nimmt  man  fie  fjerau«,  fetyrt  fie  auf  ben  Brettern  um,  unb  röftet 
fie  auft  oon  ber  anbern  ©eite. 

1468.  2toi$fftnttten  auf  anbete  $lrt 
üftan  nimmt  oom  SSäder  für  jwölf  Streuer  ©ftilb*  (©emmel*) 
STeig,  oerjupft  ifjn  in  flehte  ©tüdften,  rüfjrt  biefe  mit  feft«  ge* 
wärmten  (£iern  glatt  ab,  gibt  anbertf>alb  ©ftoppen  weigen,  nebft 
brei  SStertelpfunb  ©utter  warmgemaftten  SBein,  ein  ^Pfunb  3ucf er, 
oier  Grglöffel  SlniS  unb  genftel-  unb  bie  feingewiegte  ©ftale  oon 
jroei  3»tronen  baju,  unb  mengt  bieg  gut  untereinanber.  9^un  fügt 
man  noft  fo  otel  3flef)l  fu'nju,  bag  e«  einen  etwa«  ftarfen  £eig 
gibt,  arbeitet  biefen  auf  bem  Jöadbrett  gut  ab,  unb  formt  barau« 
Söeden,  weifte  man  auf  einem  bemeijlten  £uft  an  einem  warmen 
Ort  ge^en  lägt,  ©inb  fie  gehörig  aufgegangen,  fo  wirb,  efye  fie 
in  ben  Ofen  fommen,  ber  ßänge  naft  ein  Grinfftnitt  bareingemaftt, 
foffte  bann  gebaden,  unb  wie  oorige  gefftnitten  unb  geröftet 

1469.  Ööljratfftc  Sftnitten. 

3weietnf)alb  ^ßfunb  Wlefy  wirb  in  eine  «Sftüffel  genommen, 
unb  mit  oier  (Sglöffel  guter  §efe  unb  einer  fjatben  äftag  9ftilft  ein 
$efel  angemaßt,  ©obalb  berfelbe  fjoft  aufgegangen,  fommen  fünf 
SBiertetyfunb  ©utter,  oier  (Ster,  jwei  ^ott>  3ucfer,  ein  fjalber  <£g* 
löffei  ©alj  unb  eine  üßefferfpifce  ättuefatblüte  baju,  unb  naftbem 
ber  £eig  bann  gut  abgefftlagen,  mengt  man  noft  ein  tfotfy  2lni«, 
brei  8otf)  feingewiegte  9ftanbe(n,  brei  tfotfj  gewiegten  3itronat,  eben* 
fooiel  ^omeranjenfftale  unb  bie  feingetoiegte  €>ftale  einer  falben 
3itrone  barunter.  Sftun  wirb  ber  Xetg  auf*«  ©ad brett  genommen, 
§ier  noft  ein  wenig  gefnetet,  unb  &u  einem  tfaibften  jufammenge* 
brefjt,  weifte«  man  mit  einer  «Sftüffel  bebedt,  unb  fo  eine^tunbe 
fte^en  lägt,  bie  e«  fift  etwa«  gehoben  fjat.  £)ann  wirb  folfte«  in 
jwei  bi«  brei  Xfjeite  geseilt,  unb  oon  jebem  ST^cit  ein  SEöeden  for* 
mirt,  biefe  Söeden  auf  bemepe  SBadblefte  gelegt,  obenüber  leiftt 
bemef)lt,  unb  bebedt  noft  einmal  jutn  Slufgefjen  geftellt.  ©inb  fie 
gehörig  aufgegangen  (wa$  man  baran  fiefjt,  wenn  fie  anfangen 
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Keine  9?iffe  ju  befommen),  fo  werben  fte  mit  lauer  9ttild)  über* 
firi^en  unb  in  gutem  Ofen  ßctb  gebarten.  Den  anbem  Sag  Oer* 
fd)neibet  man  fie  gu  fingerbtden  ©dritten,  unb  fefjrt  biefe  in 
einem  ®emifd)  t>on  3ucfer  unb  3intmt  um,  woüon  man  ba«  Ueber* 
flüffige  wieber  abftopft,  bann  werben  bie  €>d)nitten  überetnanber* 
gelegt  unb  eine  ©tunbe  fteljen  gelaffen,  nun  auf  23acfblcd)e  neben* 
einanbergereifjt,  unb  im  abgefüllten  Ofen  letdjt  gelb  geröftet.  — 
©djmecfen  gu  £f)ee  unb  Saffee  gut,  befonber«  aber  ju  ©ein. 

1470.  ätoiebal 

(Sin  ?funb  gefiebtc«  Wltty  toirb  mit  anbertyalb  ©poppen 
lauer  IDtilct)  unb  brei  Eßlöffel  guter  £efe  gu  einem  £eig  angemaßt, 
bcn  man  an  einem  »armen  Ort  etroaö  Senige«  aufgeben  lagt. 
$un  gibt  man  ein  93iertelpfunb  Weid)gemad)te  ©utter,  ein  23iertel* 
pfunb  feinen  3utfer,  einen  fjalben  Kaffeelöffel  ©alj  unb  ein  paar 
dglöffel  2lnt«waffer  (roirb  bereitet,  inbem  man  jwet  8otf)  2lni« 
mit  ficbenbem  Söaffer  anbrüllt,  einige  3ett  freien  lagt,  unb  bann 
abgtegt)  barein,  fd)afft  ben  £etg  tüdjtig  burd),  unb  nimmt  tf)n  tyer* 
nad)  auf  ba«  ©acfbrett  fjerau«,  wo  er  mit  nod)  weiterem  2Wef)l 
ju  einem  etwa«  feften  £eig  abgefnetet  wirb.  SDtcfen  lagt  man 
nod)  einmal  aufgeben,  bi«  er  f leine  föiffe  befommt,  bann  werben 
baüon  auf  bem  Sacfbrett  ftngerbicfe,  md)t  ganj  eine  SBiertelelle 
lange  ©tengeldjen  gewargelt,  foldje  auf  ein  mit  <5pecf  ober  Butter 
leid)t  beftridjencö  ©atfbled)  in  breifingerbreiter  Entfernung  toonetn* 
anber  gelegt,  etwa«  breitgebrücft  (in  ber  ÜD&tte  am  meiften),  unb 
nun  jugebedt  an  einen  warmen  Ort  gefteüt,  bi«  fie  anfangen  auf* 
juge^en.  <5tnb  fte  tyalb  aufgegangen,  fo  werben  fte  mit  üDWd)  an* 
geftrtdjen,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  gebacfen.  —  SKeugebacIen  fd)mecft 
ber  ^wiebacf  jwar  fe^r  angenehm  gum  SDjee,  aber1-  eigentttd) 
foüte  man  itnt  röften.  $)ieg  gefdjief)t  erft  naa)  jwei  Sagen,  wo 
fid)  bie  ©tengeldjen  mit  einem  f djarfen  Keffer  ber  Sänge  nad) 
egal  fjalbiren  laffen,  fo,  bag  fie  in  ein  ©oben*  unb  in  ein  obere« 
föinbenfdjeibdjen  geseilt  finb.  £)en  auf  biefe  SBeife  oerfdjnittenen 
3wiebacf  legt  man,  bie  gefdjnittene  innere  <©eite  aufwart«,  auf 
ein  ©rett,  unb  röftet  tyn  fajnell  in  bem  abgefüllten  Ofen,  bi«  er 
eine  fjelfgelbe  garbe  fyit. 

147L  Kroqmgnolett. 

E«  wirb  fed^efut  8otf>  feine«  9ttef)l  auf  ba«  SBatfbrett  gefiebt, 
in  bie  2J?itte  eine  ©rube  gemalt,  barein  jwei  groge  (gglöffel  gute 
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$efe,  brei  ßotfj  vergangene  ©utter,  fedj«  (Sigelb,  eine  $rife  ©atj, 
fedjs  Sotf)  abgefaulte,  feingemiegte  ätfanbeln  unb  ad)t  8otf)  Drangen* 
ober  Sttronenjucfer  (9tr.  1931,  1930)  gegeben,  unb  nun  Slüeö  ju 
einem  ettoaä  ftarfen  £eig  gefnetet,  ben  man  in  ein  ermannte*  be* 
meljlteS  £udj  einfd)ldgt,  unb  einige  @tunben  an  einen  (aumarmen 
Ort  jum  Aufgeben  ftellt.  $ernad)  mirb  berfelbe  auf  bem  Söatf* 
brett  normal*  ettoaS  abgemietet,  unb  fobann  flehte  <Stü<fe  batoon 
abgefdntitten,  tt>eld)e  man  ju  ©tengeldjen  rollt,  biefe  nußgroß  Der* 
f^neibet,  unb  bie  ©tüddjen  bann  eiförmig  formt.  3njtoifa)en 
mirb  in  einem  großen  tfaftrol  ober  einer  Pfanne  SEBaffer  auf« 
geuer  gefefet,  bei  beginnenbem  ©ieben  obige  ©tütfdjen  barein* 
gegeben,  unb  ba«  Kaftrol  nun  letdjt  betoegt,  bis  (entere  auf  bie 
Oberflüdje  fommen.  9tun  werben  bie  ©tüddjen  in  falte*  SBaffer 
gelegt,  bann  abgefeilt,  in  eine  (sdjüffel  gebracht,  unb  r)tcr  in  eini* 
gen  toerflopften  Griew  umgefefjrt,  fjemadj  legt  man  fie  auf  butter* 
beftridjene  Söadbledje  nid)t  $u  nafje  aneinanber,  unb  bädt  fie  in 
nid)t  p  Reißern  Ofen  fdjön  gelb.  — 2lu*  obigem  £eig  fönnen  aud) 
©rejeln,  ©tengeldjen  unb  Kräpfd)en  geformt  merben. 

1472.  #efenfeclen, 

(Hin  $funb  gefiebte«  2ßel)l  mtrb  in  eine  ©djüffel  getyan,  unb 
barau*  mit  einem  ©poppen  lauer  SJiild)  unb  brei  (Eßlöffel  guter 
biefer  $efe  ein  SSortetg  gemalt,  ben  man  jugebedt  an  einen  toar* 
men  Ort  junt  3lufgel)en  [teilt.  Qmmfdjen  »erben  in  &efjn  Voll) 
leidjt  abgerührte  ©utter  jtoei  ganje  Grier  unb  jtoei  (Sigelb  nebft 
fünf  i*otf>  feinem  3ucfer  unb  einem  Kaffeelöffel  ®alj  gerührt,  unb 
biefe*  bann  ju  bem  aufgegangenen  95orteig  getljan  nebft  bem 
übrigen  3ftef)l  unb  fo  biel  weiterem  3Hel}l,  baß  eS  einen  jarten, 
ettoaä  ftarfen  £eig  gibt,  ben  man  mit  bem  Kod)löffel  gut  ab* 
fd)lagen  muß.  3ft  ber  £etg  an  einem  toarmen  Ort  fjalb  aufge* 
gangen,  fo  ftid)t  man  mit  einem  jiemlid)  großen  39led)löffel  ©tütfe 
tyerau*,  unb  formt  au*  biefen  auf  bem  b erneuten  23acfbrett  läng* 
Itdje,  an  beiben  @nben  jugefpifcte  ^aibdjen,  föeldje  man,  immer 
breifingerbreit  öon  einanber,  auf  ein  butterbeftridjenc*  Söacfbled) 
legt,  unb  an  einem  toarmen  Ort  nod>  gehörig  aufgeben  läßt.  9hm 
toerben  fie  mit  oerflopftem  ©weiß  befinden,  mit  guefer  beftreut, 
unb  in  gutem  Ofen  ju  fd)öner  gelbbrauner  garbe  gebaden,  bann 
fogleid)  oom  SSledj  abgenommen,  nad)  gänjlia^em  Grrfalten  über* 
einanber  auf  eine  platte  gelegt,  unb  mit  &üdtx  beftäubt  sunt 
£f)ce  ober  Kaffee  gegeben. 

«iebl,  einbauet  Äo^bu*.   6tc  Süifl.  ^3 
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1473.  ^efeBbtttterfeicj. 

2Ran  bereitet  na«  ftr.  1314  einen  gett>ö$nli$en  ©utterteig, 
nur  mug  in  ben  ^orteig  brei  Gglöffel  §efe  unb  jtoet  (gßlöffct 
3ucfer  fommen,  unb  ber  SBorteig  bann  eine  fjalbe  Stunbe  an  einen 
lalten  Ort  jum  töufyen  gefteüt  »erben.  3ft  ber  £eig  fertig  gemalt 
fo  bringt  man  ihn  rt oftmals  eine  lialbe  <5tunbe  an  einen  f alten 
Ort.  §ernad)  tntrb  er  fjalbfingerbtcf  auägetoargelt ,  unb  längliche 
Ijalbfingerbreite  ©tüefe  baoon  abgefdjnitten,  toeldje  man  über 
Söogenformen  legt,  ober  üerfd)obene  Sßierecfe,  aud)  Meine  runbe 
£ud)en  baoon  abftid)t,  fold)e  bann  mit  berllopftem  (St  beftreid)t 
unb,  mit  3uder  beftreut,  in  gutem  Ofen  baeft 

1474.  SfjomaSftrie^cIn. 

Sbi  ?funb  Sittler,  ein  ^atb  $funb  3ucfer,  jtoölf  Eigelb,  bie 
f eingewiegte  <5d)ale  einer  3itrone,  jtr-ei  (Spffel  $efe  unb  eine 
Ijalbe  2tta&  faurer  SRafjm  roirb  mit  fo  biet  feinem  2ttef)l  gefnetet, 
ba§  es  einen  ftarfen  Xeig  gibt.  üDiefer  roirb  nun  auf  einem  butter* 
beftridjenen  ©teet)  bünn  auSgetoargelt,  unb  fobann  mit  einem  33a<f* 
räbaien  in  langlidje  ©triejeln  oerfdjnitien,  toeld)e  man,  mit  Reißer 
Butter  beftridjen  unb  biet  mit  3u<fer  unb  £immt  beftreut,  gut 
gefjen  lägt,  unb  Ijernad)  fdjön  hellgelb  bäcft. 

1475.  £f)eeiaü>d>eti. 

SBier  ganje  (5ier,  oier  Eigelb,  ad)t  fiotlj  3uc!er,  Keiner 
Kaffeelöffel  $a(g,  jmei  äEefferfpifcen  attuSfatblüte,  bie  feingewiegte 
@d)ale  einer  3ttrone  unb  brei  <§f  löffei  §efe  toirb  in  bret  Pierling 
fetjaumig  abgerührte  ©utter  gerührt,  barein  fünf  SBtertelbfunb 
flfte^l  gemengt,  unb  2lüe$  gut  untereinanbergemad)t.  9iun  wirft 
man  ben  £eig  bis  er  glatt  ift,  unb  ftity  bann  mit  einem  <5(jlöffel 
Saibdjen  aud,  meldte  man  auf  ein  butterbeftridjene«  23letf>  legt, 
unb  an  einen  toarmen  Ort  jum  Siufgeljen  fteflt,  roelay  lefctere« 
oft  $toei  biö  brei  €>tunben  3eit  erfordert.  3>ie  8aibd)en  roerben 
^ernaef)  mit  öerfiopftem  @i  beftridjen,  mit  Sftanbeln  unb  3«^ 
beftreut,  unb  im  Ofen  fd)ön  gelb  gebarten. 

1476.  £efenft*flehr. 

2ftan  fiebt  ein  $funb  feines  2ftef)l  in  eine  ©Rüffel,  gibt  bar* 
ein  oier  Gier,  jtoölf  8otf)  etttmS  toeia)gemad)te  Söutter  unb  einen 
©poppen  laue  9JMld),  unb  mengt  fötales  gut  unteretnanber.  Oft 
ber  £eig  bann  red)t  fein  abgefdjlagen,  fo  tommt  ein  falber 
löffei  ©als,  oier  ß&löffel  feiner  3ucfer  unb  brei  (S&löffet  gute,  biete 
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$efe  boju,  unb  nadjbem  bieg  jufammen  nocfy  red^t  gut  verarbeitet, 
läßt  man  ben  £etg,  mit  einem  £ud)e  bebecftr  an  einem  warmen 
Ort  fo  lange  aufgeben,  bi6  er  um  bie  §älfte  f>öf)er  geworben. 
9tun  nimmt  man  ben  falben  ZW  bcffelben  auf  ein  bemet)lte« 
SBatfbrett,  wirft  ben  STetQ  etwae  auäeinanber,  wargelt  tfm  jwei* 
mefferrücfenbicf  auö,  fdmeibet  fobann  fjanbbrette  Streifen  baöon 
ab,  unb  au0  biefen  SDretecfe,  weldje  mit  @i  beftri^en  »erben.  3n 
bie  2Witte  }e  eine«  £reiecfö  gibt  man  jefct  ein  Heine«  £äufcf)en 
eingemachte  3ol>annt$;  ober  Himbeeren,  rollt  hierüber  bie  Spifce 
gegen  bie  breite  Seite  jufammen,  biegt  bie  beiben  (Snben  etwa«, 
fo  bog  ein  $albmonb  entftet)t,  unb  fefct  bie  Äipflein  auf  ein  butter* 
beftridjene«  ©acfbled).  Mit  ber  anbern  §ätfte  beö  Seige«  wirb  f 
gleidjermajjen  üerfatjren,  bis  SIHeS  in  Äipflein  üerwanbelt  ift.  £)iefe 
werben  aisbann  mit  einem  £ud)e  bebeeft,  unb  an  einen  warmen 
Ort  gefteUt;  finb  fte  tyier  um  bie  £ätfte  f)öf)er  geworben,  fo  be* 
ftreid)t  man  folcfje  mit  $i,  beftreut  fie  mit  ßudn ,  unb  bäcft  fie 
in  etwas  abgefülltem  Ofen,  worauf  man  fie  fogteid)  oom  ©leefj 
löst,  itnb  auf  ein  grojje«  Sieb  jum  SluSfüljlen  legt. 

1477.  ©efüttie  $efenl;örnleuu 

$acf)bem  berfelbe  Hefenteig,  wie  oben,  bereitet  ift,  fdmeibet 
man  ^wei  2ofy  fernere  ©tüd  d)en  baüon  ab,  runbet  biefe  ein  wenig 
ju,  unb  wargelt  fie  leid)t  längttcf)  au8.  iftun  roirb  jebe«  mit  einem 
Keinen  (Sjjlöffelöoll  feingeljactten,  mit  3u#erf  Stmmt  Ufib  Weinen 
föeinbeeren  oermengten  ÜWanbeln  belegt,  unb  fobann  über  fidj 
fammengerollt  unb  gefrümrat ,  fo  bajj  e«  fyatbmonbartig  ausfielt, 
©o  legt  man  bie  §örnlem  auf  butterbeftrieftene  33acfbte$e,  lägt 
fie  an  einem  warmen  Ort  noef)  fd)ön  aufgeben,  beftret<f)t  fie  fjer* 
nad)  mit  üerflopftem  (St,  unb  bäcft  fie  511  fööner  garbe. 

1478.  ^cfcnbreaclu. 

(Sin  ?funb  feine«  £Die$f  wirb  mit  einem  Stoppen  guter  si)tild) 
unb  einem  SBiertelpfunb  etwa«  weidjgemadjter  SÖutter  üermengt, 
brei  ßfjtöffel  gute  £efe,  ein  Kaffeelöffel  ©alj  unb  brei  Grfpffel 
3ucfer  bajugegeben,  unb  ber  £eig  fo  lange  mit  bem  Kochlöffel  ab- 
gefd)lagen,  bis  er  Don  bemfelben  abfällt  unb  nidjtö  baoon  mehr 
bavan  Rängen  bleibt,  wo  man  ben  Xeig  bann  jum  Slufgetjen 
warmfteüt  3ft  er  l)alb  aufgegangen,  fo  werben  baoon  brei  Soth 
fdjwere,  lange,  ^albfingerbufe  Stengeld)en  gewargelt,  biefe  alle 
gteidjlang  gef  dritten,  unb  ju  iörejeln  (föingletn)  formirt,  welche 
man  auf  ein  butterbeftrichene«  Siech  fefet,  mit  27ttlch  beftreicht,, 
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unb  an  einen  warmen  Ort  fteüt.  <5inb  fie  gehörig  aufgegangen, 
fo  roerben  fie  no$  einmal  mit  ÜWildj  angeftrid)en,  unb  in  ni*t  ju 
feigem  Ofen  langfam  gebaden.  —  $ann  man  aud)  au«  bem  £etg, 
ber  in  9tr.  1476  betrieben  mürbe,  bereiten. 

1479.  £efeubre$eln  auf  anbete  Strt 

2ftan  macfjt  aus  einem  ^fimb  feinem  Wltty,  einem  guten  f>al* 
,  ben  ©poppen  lauer  2mid)  unb  jmei  (Sglöffel  $efe  einen  Sßortetg, 
ben  man  jugebedt  an  einem  mannen  Ort  aufgeben  lägt.  9ßuu 
werben  jroei  (Sier,  einige  @fjlöffel  £udtxt  ein  Kaffeelöffel  @alj 
unb  ein  SBiertelpfunb  meid)gemacr)te  ©utter  bareingegeben,  $We$ 
gut  untereinanbergearbeitet ,  unb  ber  STetg  jum  Slufgeljen  mann« 
geftellt.  <5obalb  er  jur  Hälfte  aufgegangen,  »erben  baoon  lauter 
brei  Mi)  fernere  ©tüdeften  abgezogen,  unb  biefe  ju  langen  Söürft* 
djen  gemargelt,  morau«  man  ©rejeln  (föinglein)  formt.  Dtefe 
legt  man  auf  ein  butterbeftridjeneS  ©adble* ,  lagt  fie  an  einem 
mannen  Ort  nodj  einmal  aufgeben ,  beftrei<f)t  fie  fobann  mit  jer* 
laffener  Butter ,  unb  bädt  biefelben  in  nid)t  &u  feigem  Ofen. 

Hnmerfung.  ©otooijl  bei  biefen  als  ben  borfyergeljenben  ©rejeln  fann, 
flott  getoöfjnltd&em  j$udex,  SanUlejuder  (9lx.  1929)  üertoenbet  werben. 

1480.  ©«toeiufurter  Srejeta. 

CS  in  <ßfunb  2)iet)l  roirb  in  eine  ©Rüffel  genommen,  unb  mit 
brei  bis  oier  (SglöffcX  guter  ipefe  unb  einem  poppen  lauer 
ÜlftUd)  ein  £>efel  angemaßt,  ben  man  bebetft  an  einen  mannen 
Ort  ftelit.  3njwifd)en  mirb  ein  Ijalb  $funb  ©utter  leidet  gerührt, 
unb  fobann  fommen  brei  ßier,  fieben  ßotf)  3uder,  jmei  Grf  löffei 
«anillejuder  (^r.  1929)  unb  ein  Kaffeelöffel  ©alj  baju.  SDieß 
wirb  nun  in  ben  aufgegangenen  SBortetg  getrau,  baß  ®anje  mit 
bem  Ko^löffel  fein  abgefc&lagen,  fjernad)  auf  ba$  ©adbrett  heraus* 
genommen,  ju  einem  runben  &ub  geformt,  unb  jugebedt  eine 
tjaibe  Stunöe  ftcfjen  gelaffen.  Slläbann  oerf^neibet  man  ben  gan* 
jen  £eig  in  jmei  \!oti)  fernere  ©tüddjen,  unb  formt  batoon 
©regeln,  roeldje  man  auf  ein  mit  Söutter  abgeriebene«  Söledj  nid)t 
ju  nafje  aneinanberlegt ,  unb  fo,  bebedt,  an  einen  mannen  Ort 
bringt.  2ttittlerroeile  roerben  einige  Griroeijj  gut  oerflopft,  bi«  fie 
anfangen  ju  fdjaumen,  bamit  iefet  bie  unterbejj  aufgegangenen 
©regeln  überftricf)en,  fold)e,  mit  abgezogenen,  tängtidj  gefdjnittenen 
SÖianbefn  unb  geftojjenem  3uder  überftreut,  in  gutem  Ofen  letdjt 
gelb  gebaden,  unb  bann  fogleidj  com  Jöledj  genommen  unb  auf 
ein  «Sieb  jutn  Sluflf üljlen  gelegt 
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1481*  SomHeireaeln,  SamöePrndjeit  tu 

Man  nimmt  ein  unb  ein  ^atb  $funb  3)fcf>{  in  eine  ©Düffel, 
unb  maajt  mit  anbertfalb  ©djoppen  lauer  ättila)  unb  jwei  <ifc 
löffei  guter  $efe  einen  $efet  an,  ben  man  jur  ©arme  ftellt.  3ft 
er  gehörig  gegangen,  fo  »erben  jwei  @ier,  je^n  tfotf)  Butter,  fed)3 
8otf>  3ucfer,  jwet  Eßlöffel  S3aniüejucfer  fflx.  1929)  unb  ein  wenig 
©alj  bajugegeben,  unb  bieg  nun  jufammen  ju  einem  jarten  Xetg 
abgeftopft,  ben  man  fjerauS  auf  ba$  Badbrett  nimmt  unb  unter 
Beftäuben  mit  2fteljl  ju  einem  £aibd)en  wirft,  weld)e$  bebeeft  eine 
^albe  ©tunbe  fielen  bleibt  ©obann  »erben  barauS  ©regeln, 
$örnd)en  ic.  geformt,  biefe,  auf  mit  Butter  abgeriebene  Badbled)e 
georbnet,  bebetft  an  einen  warnten  Ort  geftellt,  na*  gehörigem 
aufgeben  mit  oerflopftem  @iweig  beftrtdjen,  mit  3utfer  beftreut, 
unb  in  nidtf  ju  feigem  Ofen  gebaefen. 

1482.  Oraler  tolatfdjett. 

Bon  jwet  $funb  gepebtem  3tteljl ,  oier  £otf)  weidjer  Butter, 
toter  ganjen  (Siern,  öier  Eigelb,  einer  2flefferfpifce  2ftu$fatblüte, 
einem  Kaffeelöffel  <5alj,  etwa«  fetngewtegter  3itronenfd)ate,  brei 
CgfetöffeX  $efe  unb  einem  ©poppen  lauer  <Mdj  wirb  ein  £etg 
angemaßt,  biefer  gut  abgefcfclagen,  unb  etwa«  auägewargelt,  bann 
wie  bei  bem  Blätterteig  (fRr.  1314)  brei  Btertetpfunb  mit  etwas 
2ftef)l  abgefnetete  Butter  baraufgegeben,  ber  £eig  barübergefdjlagen 
unb  wieber  auSgewargett,  unb  bieg  SBerfaljren  wie  bei  bem  Blätter* 
teig  breimal  wieberfjolt.  $)a«  tefcte  3ttal  wirb  er  Ijalbfingerbid 
auägewargelt,  fjernadj  mit  einem  runben  2üt$fted)er  Blatten  in 
ber  @röge  einer  obem  Kaffeetaffe  ausgeflogen,  fol<f)e  in  gehöriger 
Entfernung  oon  einanber  auf  ein  Blett)  gefefct,  unb  jutn  Slufgefjen 
an  einen  «armen  Ort  geftellt.  ©inb  fie  gehörig  aufgegangen,  fo 
Werben  fie  mit  (Si  beftridjen,  mit  gefdjnittenen  Sftanbeln,  rein  ge* 
toafdjenen  SRofinen  unb  feinem  3u<fer  beftreut,  unb  in  nidjt  &u 
Reigern  Ofen  langfam  gebatfen. 

»nmertung.  Stile«  in  ben  Dämmern  1467—1475  unb  1478—1482 
befdniebene  Heine  SBacfwerf  nrirb  Ijauptfadjtidj  für  ben  Äaffee*  ober  X\)tt* 
ttfa)  benfifcr,  unb  jlcttt  man  es  ju  biefem3t»ed  öfters,  unteretnanbergemengt, 
in  einem  aierlidjen  Äorbd&en  auf.   (©iefye  21  bb  Übung.) 

1483.  <?ngltf#e  fioiatföem 

£)er  £eig  ift  ganj  wie  bei  öortger  Kummer,  unb  er  wirb  ju 
eben  folgen  Blatten  ausgeflogen.  2luf  bie  $älfte  ber  ledern 
regt  man  Je  in  bie  ättttte  einen  Kaffeelöffel  ©ngemadjteS,  unb 
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barauf  bann  bie  anbete  §ätfte  ©tättdjen  als  $)ecfef,  fte  an  ben 
©etten  etwa«  anbrüdenb.  9to  bringt  man  fämmtliäe  Krapfen 
auf  ein  butterb  eftrtdjeneö  #ie<i),  lägt  fte  an  einem  warmen  Ort 
gehörig  aufgeben,  beftreut  fte  mit  3ucfer  unb  befprtfct  fte  mit 
Söaffer,  unb  bäeft  fie  langfam  in  etwa«  abgefülltem  Ofen. 

1484.  §cfenfrapfen  mit  Cfrbbccren. 

(Sin  <ßfunb  2ßef)l,  jwölf  tfotf)  weiägemacfjte  ©utter,  jwei  (Sg* 
löffei  feiner  3uder ,  jwei  (Her,  gtoei  (Sglöffel  $efe,  ein  Kaffeelöffel 
<5alj  unb  ein  ©poppen  laue  2Md)  wirb  jufammen  ju  einem 
Zeig  angemaßt,  ben  man  jugebecft  an  einem  warmen  Ort  auf* 
geljen  lägt,  unb  unterbeg  eine  fyalbe  äftag  (ürrbbeeren  mit  3uc*er 
oerfügt.  £)er  aufgegangene  £eig  wirb  nun  auf  bem  SÖacfbrett 
fcWeimefferrücfenbicf  au«gewargelt ,  mit  einem  weiten  ©la«  ober 
2lu«fted)er  Sölättdjcn  baoon  ausgeflogen,  unb  biefe  am  SKanb  mit 
(Si  beftri^en.  2ll«bann  fefet  man  je  auf  eine  ©eite  eine«  Sölätt* 
djen«  ein  längü*e«  £äufd)en  oon  ben  gemeierten  (Srbbeeren,  fdjlägt 
bie  anbere  £älfte  oom  Sölättdjen  barfiber,  fo  bag  bie  Krapfen 
fyalbmonbartig  au«fefjen,  brücft  foldje  am  9famb  f)erum  (eid)t  an, 
fefct  fie  auf  ein  butterbeftrid)ene«  SSadbled),  unb  lägt  fie  an  einem 
warmen  Ort  gehörig  aufgeben.  §ernad)  werben  fie  mit  oerflopf* 
tem  (5t  beftrid)en,  mit  &ndex  beftreut,  unb  im  Ofen  fdjön  gelb 
gebacfen. 

1485.  §cfenfrapfen  mit  «rf*en. 

1486.  $efe«frat>fett  mit  $firfi«em 

1487.  £efenrrapfen  mit  Sipröofen. 

T>ie  Bereitung  unb  ©eenbigung  tft  biefelbe  wie  bei  9fr,  1484, 
nur  oerwenbet  man  baju  ftatt  (Srbbeeren  bie  angegebenen  Obft* 
gattungen,  nad)bem  foltf>e  juoor  au«gefteint,  Kein  Verwiegt,  unb 
mit  3u<*er  unb  3intmt  oerfügt  würben. 

1488.  Sdnefcrle  ober  geuerfteme. 

93on  einem  (Stoppen  2Md) ,  jwei  (Sglöffel  $efe  unb  einem 
Ijalb  $funb  ättef)l  wirb  ein  $efel  angemaßt ,  ben  man  bebeeft  an 
einem  warmen  Ort  fdjön  aufgeben  lägt,  unb  fobann  jtoei  ßotlj 
3ucfer,  oier  £otf>  ©utter,  einen  Ijalben  Kaffeelöffel  ©alj  unb  fo 
oiel  2ttef)l  bajutljut ,  bag  e«  einen  leisten  £eig  gibt,  welken  man 
tüdjtig  mit  einem  Kodjlöffel  abfd)lägt.  £ann  nimmt  man  tfjn 
auf  ba«  ©aefbrett,  unb  lägt  tfm  bebeeft  eine  ^albe  ©tunbe  fielen, 
worauf  man  itm  mit  bem  Söargetyolj  &u  einer  bünnen  platte 
au«wargelt.    SMcfe  wirb  nun  auf  ein  mit  Butter  befrridjeneS 
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©adbledj  getegt,  nod)  mit  Wltfy  beftäubt,  unb  mit  bcm  beutelten 
Sargelf)ofy  einigemal  barüber  Ijingetoargelt ,  auf  baß  fie  überall 
gteiä^mäfjig  jmeimefferrüdenbid  ift;  finb  bann  bie  ©eiten  gerabe 
gef  dritten,  fo  fteüt  man  bie  £eigplatte  bebedt  marm,  roo  fie  nod) 
(etdjt  aufgeben  muß.  Slföbann  »erben  mit  einem  Sineal  auf  \t)x 
ber  Sänge  nad)  mit  einem  Keffer  ^atbjoümeit  üon  einanber  Sinien 
gejogen,  unb  ber  breite  nad)  ebenfo>,  toobei  man  baö  Sineal  nid)t 
ju  ftarf  auf brüefen  unb  mit  bem  Sinken  an  ber  (5  d  e  ber  platte 
anfangen  foll,  benn  e«  foü  üerfä)obene  SBierecfe  geben.  Die  platte 
toirb  nun  gut  mit  £udn  beftreut,  unb  in  gutem  Dfen  leidet  ge* 
baden ,  bann  Dom  33(i$  gelöst,  unb  in  bie  bezeichneten  berede 
gebrochen,  toeldje  bie  gorm  unb  ®röfje  rjon  geuerfteinen  fjaben 
f  ollen«  —  3fi  nur  für  Äinber. 


Ä  it  $  t  tu 

1489.  Sfirf«enfu4ctu 

(5 in  runbeö,  aufgefä)Iagcneö  üiubenMccb  toirb  mit  gtüctmeffcr* 
rüdenbid  ausgemergeltem  ^Blätterteig  (Wx.  1314)  ober  mürbem 
Zti%  (SRr.  1318)  aufgelegt,  fo,  ba§  ber  £eig  no#  amtöanb  fjer* 
aufgebt  unb  bie  fjalbe  $öf)e  beöfelben  bedt  ftun  belegt  man  ben 
©oben  bi#t  mit  fteifä)igeu,  fdjtoarjen  äirfäen  (treibe  man  au* 
auöfteinen  fann,  ma$  am  beften  mit  einem  feinen,  umgebogenen, 
einer  £>aawabel  ßieichenben  Draf)t  ßcfdiiefa,  mit  bem  man  ba,  too 
ber  etiet  mar,  funeiuftidjt  unb  ben  €t ein  fjerauö^ebt) ,  b eftreut 
biefelben  bid  mit  fyx&x  unb  3immt,  unb  bädt  ben  Äudjen  in 
gutem  Ofen. 

Entwertung,  tiefer,  fottrie  aDe  nadjbeftfriebenen  ObjHnc&en  bon 
Sötätterteig ,  folltcn  nad)  brei  SSiertelfhwben  fettig  gebaefen  fein,  toa«  man  bar* 
an  erfennt,  bafj  ber  Äanb  anfgelaufen  unb  fdjö*  gelb  ausfielt,  unb  baö  Dhft 
barauf  tteiö)  ift;  au*  ift  bei  allen  ein  £udfrenble#  mit  abnehmbarem  SRanbe 
uotljtoenöig,  um  ffc  fää»  t^rauebnugen  ju  tonnen,  inbem  mand&e  Dbjtgattung 
beim  Satfen  toiel  ©oft  gibt,  unb  eß  öfter«  gefegt,  baß  ber  ©oft  überläuft 
unb  ftd)  jttnfcben  bem  £eig  unb  bem  ©ledj  anfefct,  h)aö  ba«  #erausnet)men 
erfd&toert  —  3m  Uebrigen  ift  bei  aüen  ßud&en  unb  Sorten  eine  #auptbebingung, 
baß  fie,  fobalb  fie  aus  bem  Ofen  fommen,  fofort  au«  ober  Don  bem  S3led) 
ober  ber  $orm  genommen,  unb  auf  ein  umgetefyrtee  @ieb  ober  einen  leitet 
bon  ©eiben  geffodjtenen  ©oben  gelegt  toerben,  bamit  bte  «u«bünfrung  be« 
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SBacftoetfg  bon  unten  ebenfo  bor  fid)  gefjt,  tote  Don  oben.  2)aburdj>  toirb  bie 
<Srtoeicf>ung  be«  ©oben«  bom  SBacftoerf  berfjiitet. 

1490.  ffitfötnUfytn  mit  einer  Ärnfte. 

SGHrb  bem  öortjergefyenben  gleidj  befjanbelt,  nur  ba§  man  über 
bie  Kirfdjen  oor  bem  iöaden  eine  $anbtoofl  feingef)acfte  9ftanbeln, 
ebenfooiel  geriebene«  2ftild)brob,  fec^ö  (5&löffel  3u<ter  unb  einen 
Kaffeelöffel  3imm^  untereinanbergemengt,  ftreut,  unb  furj  juoor, 
efje  ber  Kuchen  in  ben  Ofen  fommt,  nod)  brei  Sotfj  jerlaffene 
Eutter  mit  einem  Eßlöffel  forgfaltig  barübergießt 

149L  ffirfdienfndiett  mtt  Kreme. 

©er  Kudjen  toirb  nad)  9hr.  1489  bereitet  ©enn  er  mit  ben 
Kirfdjen  belegt  iftf  oerflopft  man  einen  guten  falben  ©poppen 
fügen  föafjm  mit  jtoei  (Siern,  £udtT  unb  ber  feingetoiegten  ©djate 
einer  falben  3itrone  ober  einem  Kaffeelöffel  3tntmt  in  einem  $opf 
ju  einer  (£reme,  gfeßt  biefe  über  MeKtrfäen,  unb  baeft  ben  Kudjen 
fogletdj  in  gutem  Reißern  Ofen. 

1492.  fttrfdjcnfudjcu  mit  gefoctjter  Creme« 

©er  Kud)en  toirb  gleichfalls  nad)  Wr.  1489  bereitet  Unter* 
be§  lommen  tn  eine  mefftngene  Pfanne  jtoei  ßotfj  2ttef)l,  brei  8otl) 
3ucfer,  brei  ©igetb,  ein  gut  gemeffener  fjalber  ©poppen  faurer 
SRafnn,  jtoei  8oty  Butter  unb  ein  Kaffeelöffel  3tmmt  £)ieß  toirb 
gut  untereinanbergerüfjrt,  unb  auf  bem  geuer,  unter  forttoäf)renbem 
9fiit)ren,  ju  einer  biefttdjen  (Sreme  angelobt,  ba$  SBeiße  ber  brei 
t£ier  bann  ju  <Sd)nee  gefdjlagen,  unb  unter  bie  oom  geuer  ent* 
f ernte  (Sreme  gemengt,  festere  fogleidj  auf  ben  fjergerid)teten  Kudjen 
gefdjüttet,  glei$geftrtd)en,  unb  ber  Kuchen  in  gutem  Ofen  gebaefen. 

1493.  fttrföcncompottudjcu. 

SDton  toargelt  aus  bem  ^Blätterteig  ^r.  1314  eine  jtoetoteffer* 
rüdtenbide  platte,  unb  fdjneibet  barauS,  je  nadj  öebarf,  enttoeber 
nad)  einer  großen  ober  einer  fleinen  ©djüffel  einen  runben  ©oben, 
©iefer  toirb  auf  ein  ©acfbledj  gelegt,  am  föanbe  mit  oerflopftem 
@i  beftrtdjen,  unb  runbum  mit  einem  jtoeifingerbretten ,  aus  bem 
übrigen  Steig  gefdjnittenen  Streifen  belegt  9tun  fdjneibet  man 
tjon  Schreibpapier  ein  runbeS  SSlatt,  baß  genau  ben  innern  Sttaum 
bes  SBobcnS  ausfüllt,  unb  belegt  foldjeS  mit  rofjen,  in  ©Reiben 
gefdjnittenen  Kartoffeln,  bamit  ber  ©oben  ft*  beim  ©aefen  ntd)t 
in  bie  $öf)e  jie^en  fann.  §ernadj  toirb  ber  fjerumgelegte  ©treifen 
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forgfälttg,  bamit  nid)t$  über  betreiben  herunterlaufe,  mit  berflopf* 
tem  Gri  leidjt  beftrid)en,  unb  bet  £ud)en  in  gutein  Ofen  tidjtgelb 
gebaden.  9lad)  bem  Baden  nimmt  man  bie  Kartoffeln  nebft  bem 
Rapier  toeg,  unb  füllt  ben  leeren  innern  sJtaum  nad)  @rf alten 
flngerbtcf  mit  faltem  Kirfdjencompot  (ftr.  1207)  ein.  —  Sollte 
ber  ©oben  beS  JludjenS  nad)  $erau$naijme  ber  Kartoffeln  ju  fped  ig 
ausfegen,  fo  entferne  man  beljutfam  baS  obere  fioefere,  bod)  fo, 
ba&  berBoben  nidjt  ju  bünn  roirb.  —  geiner  rotrb  ber  Kud)enf 
menn  man  ifjn  toäljrenb  bem  Barten,  ftatt  mit  Kartoffeln,  mit 
roljen  Kirfa)en  auflegt.  SDaS  Rapier  bleibt  bann  meg.  üDtefe 
Kirfdjen  »erben  bann,  gleid)  ben  Kartoffeln,  nad)  bemBatfen  toie* 
ber  entfernt. 

1494  IJtrfdjenhtdjcn  mit  einem  ©itter. 

*Na$  9*r.  1489  toirb  ein  aufgefangenes  Kudjenbledj  mit 
Blätterteig  unb  biefer  bann  mit  ganjen  ober  auSgeftetnten  Kirfdjen 
ausgelegt,  roelcfte  man  mit  jmet  Eßlöffel  oerftofjenem  £nätT,  ocv 
mit  einem  Kaffeelöffel  feinem  £immt  ü ermengt  ift,  beftreut.  0cttti 
räbelt  man  oon  Blätterteig  formale  ©treifdjen  mit  bem  Kudun^ 
räbd)en  ab,  legt  fold)e  gitterartig  über  ben  Kuchen,  fp  baß  immer 
Bieretfe  bajtoifd)en  bleiben,  unb  jiefyt  nod)  einen  gut  anberttjalb 
ginger  breiten  Streifen  am  SKanb  fjerum,  bamit  bie  (Snben  ber 
überjtoerd)liegenben  Streiften  bebeefenb,  oon  roeläy  lefetern  bann 
ringsum  baS  £eroorftef)enbe  abgefdjnitten  toirb.  $ernad)  befäet 
man  baS  ®anje  buref)  ein  ©ieb  mit  feinem  3uc*er/  befprengt  es, 
bamit  ber  3uder  etroaö  fa^melje,  mit  SBaffer,  unb  bätft  es  in 
ni#t  ju  feigem  Ofen. 

1495.  Äuföenfudjeit  mit  ausgeflogenem  Blätterteig. 

Bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nad)  ooriger  Kummer,  nur 
ba6  man  aus  bem  Blätterteig,  ftatt  Streifen,  Blätter  ober  Blüm- 
chen ausftidjt,  toeld>e  toie  ein  Kranj  auf  ben  Kudjen  obenüber  ge* 
orbnet  werben .   (Sielje  31  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

1496.  wirfrijentudjcit  üon  Hefenteig. 

$)rei  Biertelpfunb  SD^e^t  toirb  in  eine  Sdjüffel  genommen, 
barein  jtoölf  Soll)  toeicftgemadjte  Butter,  oier  8otl)  £\xdtx,  $toei 
<£ier,  ettoaS  ©alj,  bie  feingetoiegte  Schale  einer  falben  3itrone 
unb  jtoei  ßfjlöffet  gute  $efe  gegeben,  unb  foldjeS  nun  mit  einem 
Sdjoppen  lauer  Ottild}  $u  einem  STcig  angemaßt,  liefen  fd)lägt 
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man  mit  bem  ftodpffel  \ü  einem  jarten  £eig  ab,  melden  man, 
bebeeft,  an  einen  warmen  Drt  gum  &ufgef)en  fteüt.  3ft  er  ge* 
f)örig  gegangen,  fo  nimmt  man  ifm  auf  ein  bemef)lte«  Stubelbrett, 
nörgelt  ifm  jtüeimefferrüdfenbid  au«,  unb  belegt  bamit  ein  aufge* 
fa^lageneö  tudjen*  ober  aufgeflogenes  Söadfbledj  in  ber  Slrt,  baß 
er  nod)  bie  fjalbe  §öf)e  be$  töanbeä  betft.  9cun  lägt  man  tljn  an 
ber  ©arme  roieber  etwa«  aufgeben,  belegt  ifm  fjernad)  bidjt  mit 
abgerupften  fa^roarjen  $irfd)en ,  unb  beftreut  biefe  btcf  mit  3u(*cr 
unb  3immt.  betn  übrigen  £eig  »erben  ganj  feine  formale 
©treifd)en  abgerabelt,  foldje  gitterartig  über  ben  ftudjen  gelegt,  bie 
©nben  genau  mit  bem  föanbe  oerbunben,  unb  nod)  ein  ganj  bünn 
auSgelt-argelter  ©treifen  an  bemfelben  Ijerumgejogen.  ©o  lägt 
man  ben  Äudjen  an  ber  ©arme  nod)  ein  menig  aufgeben,  beftreidjt 
bann  fammtlid)e  (Streifen  mit  üerflopftem  di,  überfäet  benfelben 
mit  feinem  j&udtx,  unb  bätft  ifjn  fa)ön  in  gutem  Ofen. 

1497.  ©eriiljrtcr  fitrfa^enfndien  Hon  SiSquit 

23on  fieben  (Stern,  gtoölf  Sot^  3uder,  ebenfom'el  feinem  SHefjl, 
etmaS  fetngettriegter  3itronenfdjale  unb  bem  ©aft  einer  fjalben  &u 
trone  wirb  eine  ©tSquitmaffe  (9*r.  1558)  berettet,  unb  barunter, 
toenn  fic  jum  Einfüllen  fertig  ift,  ein  ^ßfunb  abgerupfte  fdjmarje 
ftirfdjen  unb  brei  @jjlöffel  $irfdjwajfer  gemengt.  9ta  wirb  ba« 
©anje  in  eine  gut  mit  SÖutter  beftridjene,  mit  geriebenen  ©emmein 
beftreute  ©ogeUjopfenform  eingefüllt,  in  nid) t  ju  feigem  Ofen  eine 
©tunbe  gebaefen,  unb  fobann  auf  bie  platte  fjerauägeftürjt. 

1498.  ©eritWer  mrfdjenfud>en  Don  Srobtortenmoffe. 

@S  wirb  oon  fieben  (5iern,  jwölf  Sotl)  £u<tix,  fünf  Sotfj  alt* 
gebaefenem  geriebenen  ©d>warjbrob,  ebenfoüiel  feinem  3)?el)l,  jtoei 
~  ßotf)  geriebener  GEfjocolabe,  fed)8  ßotf)  feingewiegten  SWanbeln, 
einem  fjalb  ^ott>  gefto&enem  3immt,  ebenfoötet  helfen  unb  ber 
feingewiegten  ©#ale  einer  falben  3itrone  nad>  9Rr.  1562  eine 
sßrobtortenmaffe  bereitet,  worunter  man  bann  ganj  nad>  öoriger 
Kummer  fd)War$e  ßirfd)en  unb  £'irfd)enmaffer  mengt,  unb  btu 
$ud)en  wie  öorigen  beenbet. 

Stnmcvtung.  3"  biefem  fotote  ju  botljcrgefyenbem  fötdjen  ferbrrt  man, 
trenn  fie  toann  gegeben  »erben,  eine  toarme,  toerben  fic  fott  gegeben,  eine 
talte  Ätrfdjenfouce  (91c.  337). 

1499.  «eriHjrtcr  IHrffleufotien  mit  ©tfctoarabwb. 
3wölf  ?ott>  ©utter  wirb  leid)t  abgerührt,  bann  a$t  Gigelb, 
jwötf  ?otf)  fetner  3u<fer  unb  fedjs  ßotfj  fetngewiegte  SWanbetn 
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beigefügt,  imb  ba8  ®anje  eine  93iertetftunbe  jufammen  gerührt. 
§emacf)  fommt  ein  f)alb  $funb  utd)t  31t  faureS,  altgebatfenes,  gc- 
riebenes  €>d)War$brob  barein,  unb  nadibem  bieg  mit  Dbigem  nod) 
eine  Sßiertetftunbc  gerührt  würbe,  mengt  man  jroei  (Sfclöffet  &irfa> 
waffer,  ein  ißfunb  fdjwarje  Kirfdjen,  bie  feingemiegte  <Sd)ale  einer 
fjalben  3itrone  nnb  ben  feftgefdjlagenen  ©djnee  ber  ad)t  (Siweijj 
barunter,  füllt  bie  sJ)?affe  in  eine  gut  mit  33utter  beftridjene ,  mit 
(Semmelbröfeln  auögeftreute  ®ogelf)Opfenform  ober  in  eine  fladje 
runbe  gorm  ein,  unb  b'ddt  ben  ftutfcen  in  nid)t  ju  feigem  Ofen 
anbertljatb  big  jwei  Stunben. 

<■  1500.  (9eriibrtcr  ftirfdientaAen  mit  SSetprob. 

(Sin  23tertelpfunb  ieid)t  gerüljrte  S3utter  wirb  mit  ad)t  Xoti)  feu 
nem  3uder,  ebenfotuel  feingeftofjenen  3)?anbeln  nnb  fieben  Eigelb  eine 
93iertelftunbe  fdjaumtg  abgerührt,  bann  jwölf  8otf)  fehtgefiebte  <5em= 
mel=,  beffer  2Md)biobbröfeln,  jwei  Kaffeelöffel  fetngeftogener  Bimmt, 
ein  falber  Kaffeelöffel  helfen  unb  bie  feingewiegte  ©diale  einer 
fjalben  Zitrone  bajugegeben,  ba«  ®anje  nodjmals  eine  23iertelftunbe 
gerührt,  unb  fjernad)  ber  ftetfe  ©d)nee  ber  fieben  (5iwei§  nebft  jwei 
Qrfjlöffeln  $irfd)Waffer  baruntergemengt,  3n$wifd)en  Werben  ein 
^funb  fd)Warjc  Kirfdjen  mittelft  eines  juf ammengebogenen  £)rat)t$ 
(f.  9fr.  1489)  auögefteint,  fobann  in  eine  ftadjc ,  bid  mit  Söutter 
beftridjene  unb  bid  mit  ©emmetbröfeln  beftreute  gorm  fyalbfinger* 
fjod)  oon  ber  gerührten.' SQiaffe  eingegoffen,  biefe  ebenfofyod)  mit 
au^efteinten  Kirfa^en  belegt,  bod)  fo,  bafi  feine  KirfaV  an  ben 
föanb  ber  gorm  fommt,  über  bie  Kirfdjen  wieber  Ijalbfingerbod) 
oon  ber  gerütjrteu  SDfaffe  gegeben,  hierauf  wieber  Kirfdjen,  unb 
ba$  ®anje  jule^t  mit  ber  gerührten  Üttaffe  bebetft.  9faw  wirb  ber 
Kud)en  in  etwaö  abgefülltem  Ofen  anbertljalb  <Stunben  langfam 
gebaefen,  julefct  auf  bie  jum  ^eroiren  beftimmte  platte  umgeftürjt, 
unb  warm  ober  falt  ju  £ifd)  gegeben.  —  £>ie$irfd)en  fann  man 
aud)  unausgefteint  baju  oermenben,  Wo  man  fie  bann  gleid) 
unter  bie  2ftaffe  mengt,  unb  biefe  im  (Sanken  einfüllt. 

150L  titfdjenhidjen  auf  gctttflniitdje  81rt  ÄirfdjcnJpoIftcr. 

günf  altgebarfene,  abgeriebene  Sfreujerbrobe  werben  in  fyalb 
•Uftld)  fyalb  SBaffer  eingeweiht,  unb  nad)  einer  falben  $iertelftunbe 
feft  au$gebrü<ft.  ((£8  barf  baö  *örob  babet  nid)t  ju  weid)  werben.) 
Unterbefj  rüljrt  man  einen  Pierling  Söutter  feid)t  ab,  gibt  fed)8 

3utfer  unb  fünf  @ier  barein ,  rü^rt  bieß  normale  gut  ab, 
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mengt  barunter  bann  ba«  auSgebrütfte  Sörob,  ettta«  feinen  ä^mt, 
feingetoiegte  3itronenfä)aie  unb  ein  ^3funb  flirfdjen,  füüt  bie  TOoffc 
in  eine  gut  mit  ©utter  beftridjene  unb  mit  ©emmelbröfefa  au«ge* 
ftreute  gorm,  unb  batft  ben  fluten  in  mtttetyeigem  Ofen. 

1502.  SBeufifelfadfCfc 
1503.  aßet«feKu4en  mit  einer  «rufte 

1504  «eidjfe«u*eu  mit  Sreme. 
1505.  ©ei#felfmf>en  mit  gefönter  Kreme. 
1506.  SJeidjfelfudjen  mit  einem  ©Itter. 
1507.  äBeidjfeifoajen  mit  ausgeflogenem  Slättertctg. 
1508.  Söcidjfelhidjeu  öon  Hefenteig. 

©erben  ganj  rote  bie  KtrfdjenfuäVn  gleiten  tarnen«  (9hr. 
1489—1492,  1494—1496)  bereitet  unb  beenbet,  nur  bog  man  fie, 
ftatt  mit  Kirfdjen,  mit  ©eidjfeln  belegt,  unb  ein  ©iertetyfunb  fei* 
nen  %üda  roefjr  über  biefelben  jtreut. 

1509.  »etfelfmtien. 

(Sin  aufgefangenes  runbeS  Kudienbled)  totrb  mit  jtoeimeffer* 
rücfenbid  auSgetoargeltem  SMätterteig  ($r.  1314)  ober  mürbem 
SCeig  (9tr.  1318)  aufgefüttert,  auf  biefen  abgefaulte,  je  in  ad)t 
Xt)ei(e  üerfdnuttene  Slepfel  Don  einer  ©attung,  toeldje  gern  toeid) 
roirb,  bidjt  nebeneinanber  runbum  fdmedenartig  eingelegt,  ba« 
©anje  aisbann  bief  mit  3u<fer  unb  3immt  beftreut,  unb  in  gutem 
Ofen  gelb  gebaefen. 

1510.  8e*feßttd>en  mit  einer  «rufte. 

bereitet  unb  beenbet  man  toie  borigen,  nur  bafj  eine  $anb* 
üoü  feingetoiegte  2ttanbeln,  ebenfotjtet  geriebenes  üftild)brob,  eine 
$anbüoü  3u<fer  unb  ettoaS  3totmt  untereinanbergemengt,  unb 
bie  SIepfel  oor  bem  öaefen  bamit  beftreut  werben.  Kurj  juüor, 
elje  ber  Shid)en  in  ben  Ofen  fommt,  gießt  man  bann  nodj  brei 
ßotlj  jerlaffene  Butter  mit  einem  (Sglöffel  forgfaltig  barüber. 

1511.  »etfelfmtien  mit  Sreme. 

$)er  Kudjen  totrb  tote  obiger  unb  öon  bemfelben  £eige  bereitet 
^ad)bem  er  mit  Slepfeln  belegt  ift,  »erben  jroei  (5ier,  ein  falber 
©poppen  9faf)tn  ober  gute  3Md),  ein  Kaffeelöffel  3totmt  ober 
ein  falber  Kaffeelöffel  feingetoiegte  ^itronenfc^ale,  fedj«  ßot^  3utfer 
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unb  bretßotf)  jertaffene  ©utter  aneinanber  abgefprubelt,  mit  biefer 
(Sreme  ber  fluten  übergoffen,  unb  berfctbc  leid)t  ge(6  gebacfen. 

1512.  Wepfelcorapotfu^en  auf  franjöfiföie  «rfc 

2Han  bereite  unb  bacf e  einen  Kud)en  nadj  9*r.  1493.  Unterbejj 
neunte  man  2lepfetr  bie  fid)  tretet)  fodjcn,  aber  ntd)t  tetdjt  verfallen, 
fdjäle  fie  fdjön  ab,  fdjneibe  fie  in  gleidje  ©djnifce,  unb  werfe  biefe 
fofort  in  falte«  Söaffer,  worin  einige  Kröpfen  (gfflg  finb,  bamit 
fie  weijj  bleiben.  ftun  fefce  man  in  einer  meffingenen  Pfanne 
eine  2Hajj  ©ajfer  unb  ein  ©ta«  Sßetn  auf«  geuer,  gebe  jwölf 
Sot§3uder  unb  eine  3itronenfä)ale  barein,  unb  fod)e,  fobalb  biefe« 
jufammen  ftebet,  einen  £ljeil  ber  ©(^nifee  jugebedt  barin  weid), 
bodj  fo,  bajj  fie  nid)t  jerfaüen.  £ernad)  bringe  man  fie  beljutfam 
mit  bem  Schaumlöffel  auf  ein  Sieb  ober  einen  $)urd)fd)lag,  fodje 
toieber  einen  SEljetl  ber  (Sdjnifee  in  bem  jurücfgebliebenen  Sub 
weid),  unb  fafpe  fo  fort,  btö  alle  Sdjmfce  gefodjt  finb.  £)en  2lb* 
fub  giejje  man  bonn  burd)  ein  Steb,  werfe  nod)  oier  Sottj  3u<*er 
barein,  unb  laffe  foldje«  jufammen  fo  lange  fodjen,  bi«  e«  bitflid) 
Dorn  Söffet  tauft  3efet  gebe  man  baoon  jur  <ßrobe  mit  einem 
Söffet  auf  einen  £etler:  wenn  bieg  nad)  einer  fteinen  2öetle  be* 
fteijt,  (jur  ®el6e  wirb,)  fo  ift  ber  Saft  fertig,  unb  man  fteüe  ifyn 
eine  halbe  SBtertelftunbe  bei  Seite.  3njwifd)en  lege  man  in  ben 
Äud)en,  au«  bem  mittlerweile  bie  Kartoffeln  unb  ba«  Rapier  ent* 
fernt  würben,  bie  erfaiteten  Slepfelfdjnifce  bifyt  nebeneinanber 
fdjnedenartig  ein,  unb  jielje  bann  bie  bereit«  ganj  beftanbene  ®etee 
(Slepfelfulj)  mit  einem  Söffet  überall  über  bie  «Cepfel  -  geiner 
wirb  ber  Kudjen ,  wenn  man  tt^n  wäljrenb  bem  ©aefen ,  ftatt  mit 
Äartoffetn,  mit  roljen,  in  SBlättcfyen  gefdjnittenen  Slepfeln  auf- 
legt. £)a«  Rapier  tagt  man  bann  fort.  Diefe  roljen  2lepfel  wer* 
ben  nad)  bem  *öa<fen  gleid)  ben  Kartoffeln  wieber  entfernt. 

1513.  Berliner  5lepfclfud)cn. 

Sttan  bereitet  unb  bädt  einen  Kudjen,  wie  in  sJtr.  1512  be* 
merft,  unb  belegt  unb  überjiefjt  it)n  na$  (Srtalten  mit  bemfelben 
(Sompot  unb  ber  nämlid)en  ®e(6e,  wie  bort  angegeben.  3njwifd)en 
wirb  ein  £ljeil  be«  SÖutterteig«  jurüdbefjalten,  biefer  etwa«  bünner 
al«  ber  jutn  23oben  üeftimmte  au«gewargelt ,  unb  baoon  fingen 
breite  Streifen  abgerabelt,  weld)e  man  auf  bem  Söacfbled)  gu  einem 
®itttx  genau  nad)  ber  ©röfje  be«  Kudjen«  orbnet  unb  abrunbet. 
SDiefeö  wirb  leidet  mit  Gaffer  befprifct,  mit  feingeftofjenent  3u<fer 
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beftcwbt,  unb  (eicf>t  gelb  gebaden,  fobann  bebutfam  auf  ein  ftarleS 
Rapier  gehoben,  unb  oon  bemfelben  auf  ben  fjergertdjteten  fertigen 
tfmften  gegeben,  fo  baß  festerer  genau  bamit  bebedt  ift.  Sollte 
Dom  ®tttcr  etnmS  beroorfteben,  fo  wirb  es  mit  einer  @cf)eere  ober 
einem  fdjarfen  Keffer  abgefd)nttten  unb  abgerunbet.  —  ©tatt  fo* 
fort  bas  ßompot  mit  ber  ©elee  ju  überjiefjen,  fann  man  aud) 
bas  ©itter  über  baSfelbe  legen,  unb  bie  ®el6e  bann  mit  einem 
ßöffel  beljutfam  in  bie  (SarreauS  einfüüen. 

1514»  $lejjfelfndjen  mit  einem  (Mitter* 

(5in  aufgefdrtagencS  Kmijenblcd)  nrirb  mit  Sölättertetg  (9er. 
1314)  ausgelegt,  biefer  nad)  9h\  1509  mit  Slepfeln  befegt,  unb  baS 
•  ©anje  mit  oier  Eßlöffel  feinem  3ucferf  ber  mit  einem  Kaffeelöffel 
3immt  vermengt  ift,  überftreut.  9tun  toerben  ganj  fcfjmale  (strei* 
fen  oom  nämli^en  Suttertelfl  mie  ein  ®itter  (^r.  1494)  barüber* 
gelegt,  baS  Söorftefjenbe  bcrfelben  abgcfdjnitten ,  ber  Kudjen  burd) 
ein  (sieb  mit  feinem  £uder  befäet,  mit  2öaffer  befprengt,  unb  in 
,  nicf)t  $u  Reißern  Ofen  gebaden. 

1515.  ?le*feKudjen  mit  ffltarmelabc, 

£cf)n  bis  jtoötf  gute  Kodjäpfel  werben  gef<f)alt,  ausgegraben 
unb  in  bünne  Sötattdjen  gefdjnitten,  biefe  mit  einem  ©tüd  &udn, 
oier  i*otf>  ^Butter,  einem  (MSdjen  SBaffer  unb  ebenfooiel  Söein 
auf's  geuer  gefefet,  jugebeeft  toeiebgebünftet,  bann  burd)  ein  ©leb 
ober  einen  £)urd)fcblag  getrieben,  unb  bie  2ftarmelabe  no<b  mit 
etmaS  £uder  oerfüßt  unb  ein  Kaffeelöffel  feingemtegte  Sitronen* 
fetale  baruntergemengt.  91acf)bem  nun  oon  stretmefferruefenbief 
auSgetoargeltem  23uttertetg  (5Kr.  1314)  na*  beliebiger  ©röge  ein 
runber  23oben  ausgefdjnttten,  mirb  bie  äftarmelabe  fingerbid  bar* 
aufgeftruben ,  unb  babei  rings  am  fltonb  berum  3meifingerbreit 
leer  gelaffen,  aisbann  oom  Söutterteig  ad)t  fdjmale  @tretf(f)en  ab* 
geräbelt  unb  berart  im  Sßicred  über  bie  9ftarmelabe  gelegt,  baß 
immer  jtrei  Siemen  nebeneinanber  liegen  unb  in  ber  üttitte  ein 
fd)öneS  SBicrecf  bleibt,  unb  julefet  ein  jtoeifingerbreiter  ©treffen 
oom  ©utterteig  abgef<fjnitten  unb  um  ben  ganzen  leeren  9fanb  ge* 
legt  £)aS  oon  ben  Siemen  allenfalls  23orftefjenbe  mirb  jefet  ab* 
gefdjnitten,  ber  Kütten  mit  Suder  befaet,  unb  fd)ön  gebaden. 

1510.  «epfclfratfcn. 

3e^n  bis  jmölf  gute  Äodjäpfel  merben  abgemalt  unb  in  fe^r 
feine  ©djnifcdjen  gefdjnitten,  biefe  in  einem  irbenen  Siegel  *uf* 
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geuer  gefegt  unb  mit  einem  «einen  ®läsd)en  ©ein,  3u<fer,  3immt, 
femgewiegter  3itroncnfd)alc  unb  einem  SBiertefpfunb  großen  unb 
ebenfooiel  Keinen,  gewafdjenen  5Beinbeeren  auf  $ol)len  ober  im 
£>fen  jugebetft  weicfygebünftel.  $)aS  Umrühren  foüte  man  wo 
möglid)  unterlaffen,  bamit  bie  «Sdjnifcdjen  ganj  bleiben.  33on  jwei* 
mefferrücfenbid  auSgewargeltem  Blätterteig  1314)  wirb  nun 
ein  beliebig  großer  runber  Boben  mit  bem  Badräbdjcn  abgeräbelt, 
auf  ein  Bacfblecf)  gebraut,  rings  um  ben  föanb  ein  abgeräbelter 
©treifen  öon  Blätterteig  gebogen,  unb  ber  innere  föaum  mit  ben 
erfalteten  2lepfeln,  worunter  nad)  Belieben  abgezogene  feingewiegte 
■äftanbeln,  fetngefd)nirtener  3itronat  unb  $omeranjenfd)ale  gemengt 
Würben,  überall  gleidjbtcf  belegt.  Sllsbann  räbelt  man  üon  bem- 
felben  £eig  einen  £)e<fel  ab,  ber  fingerbreit  größer  fein  muß  als 
ber  Boben,  legt  folgen  auf  Rapier,  unb  räbelt  iljn  ju  jweifinger* 
breiten  (Streifen,  babei  jebodj  immer  fingerbreit  Dom  SRanb  entfernt 
bleibend  fo,  ba§  ber  ^ccCel  ringsum  nod)  jufammenplt,  fjebt  tfjn 
nun  mit  bem  Rapier  auf,  unb  lägt  tfjn  oon  biefem  Jmffenb  auf 
ben  tfrapfen  glitfdjen,  wo  man  tfjn  forgfälttg  mit  (St  beftretd^t,  unb 
baS  ®anje  in  gutem  Ofen  f*ön  gelb  bätft.  —  Oft  wirb  ber  - 
$)e<fel  aud)  n  i  et)  t  burd>geräbelt,  fonbern  fofort  über  ben  Krapfen 
gelegt,  wo  bann  bie  fo  fein  als  möglich  gefdjnittenen  Slepfel  nicht 
mit  Sßein  gebünftet,  fonbern  fogleid)  rofj  mit  &\xdeT,  3^mm^ 
Steinbeeren,  3^önenfd)ale  unb  3itronat  untereinanbergemengt,  unb 
auf  ben  £eigboben  üerttjeilt  werben.  9tod)  bem  Beftreidjen  mit  di 
mad)t  man  bann  mit  einem  fpifcigcn  Keffer  einige  Regierungen 
in  ben  £)e<fel,  unb  brüdt  ben  SKanb  ringsum,  in  jweifingerbreiten 
3wif*enräumen,  mit  bem  f^neibigen  £fjeit  eines  Keffers  ein,  fo 
baß  babur$  f leine  Bögen  entfielen.  —  <Sd)öner  läuft  ber  £eig 
auf,  Wenn  ftatt  beS  BacfräbdjenS  ein  Ütteffer  angewenbet  wirb. 

1517.  HcUfdMntttaL 

2ftan  bereitet  öon  einem  falben  $funb  Butter  einen  Butter-- 
teig  (9Gr.  1314),  unb  wargelt  benfelben  ju  jwei  mefferrütfenbtden 
platten.  3u  gleicher  3eit  werben  jeljn  bis  gwölf  gute  »o<$atfel 
gefäält,  Dom  ÄerntjauS  befreit,  unb  in  Keine  Blättdjen  gefdjnitten, 
biefe  in  einem  Siegel  ober  tfaftrol  mit  einem  ®läs$en  ©ein,  et* 
Was  Sßaffer,  ftd)S  bis  ad)t  Öot^  3U(fc^  uier  ßotfj  gewannen 
Steinbeeren  unb  etwas  geftofjenem  £immt  wetd)  unb  furj  einge* 
bünftet,  bann  berrüljrt  unb  jum  Srfalten  gefteüt.  9cun  legt  man 
bie  eine  £eigplatte  in  iljrer  ganzen  ®röfe  auf  ein  Bad bledj,  ftreid)t 


Digitized  by 


528  Äu^en. 

bic  erfattete  ÜJtormelabe  barüber,  unb  bebedft  bfefc  bann  mit  ber 
anbern  platte,  inbem  man  tefetere  auf  ba$  SBargefljolj  aufrollt, 
unb  fjiebon,  an  ber  obern  ©eite  anfangenb,  auf  bic  2lepfel  Ijer* 
unterlägt.  9tun  toirb  mit  bem  333argelf)ol$  nodj  leidjt  über  ben 
ganjen  $ud)en  Eingefahren,  bamit  $llle$  fdjön  gleidj  werbe,  tjernad) 
mit  einer  fdjarfen  9ftefferfpifce  ber  Quere  nad)  breifingerbreite 
©treifen  tetdt)t  ein*  bod)  ni*t  bur d)  gef  cfcnttten ,  unb  ebenfo  oon 
ber  ©egenfeite,  fo  baß  baburdj  Ijanbgrojje  oerfdjobene  33iere<fe  ge* 
jeidmet  finb.  Sllsbann  roirb  ber  ganje  $ud)en  mit  oerftopftem  Gri 
beftridien,  in  gutem  Ofen  fd)ön  gelb  gebaden,  unb  fobatb  er  au$ 
bem  Ofen  fommt,  oerfdjneibet  man  itjn  mit  einem  gro&en  üfteffer 
in  bie  oorbejeidjneten  ©djnitten.  —  können  aud)  auf  folgenbe 
Söeife  Derjiert  toerben:  äftan  taudjt  ben  föanb  ber  ©djnitten 
in  üerflopfteS  ^itoeig  unb  fobann  in©rob$ucfer  ober  bunten  ©treu* 
index,  unb  richtet  fie  f)erna$,  einem  ©tern  äljnlia^,  aufgekauft  auf 
bie  platte  an. 

1518.  ätoetfdjöenfudjeiu 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nrie  ben  $ud)en  Wx.  1489, 
nur  baß,  ftatt  tirfdjen,  auSgefteinte  3^eW9c«  fdjnecfen*  ober, 
toaS  uodj  beffer,  fternartig  bid)t  nebeneihanber  bareingelegt,  unb 
jum  Söeftreuen  jttiei  (gjjlöffel  mefjr  3uder  üertnenbet  »erben. 

1519.   Stiictfdjocithirficu  mit  abgehalten  ätoctfrfjßcii. 

bereitet  man  ganj  roh  oortgen,  nur  brüf)t  man  fyieju  bie 
3toetfdjgen  mit  fiebenbem  ©affer  an,  unb  lagt  fie  jugebedt  eine 
SSiertelftunbe  fte^en  £ernad>  roirb  baö  Söaffer  abgefdjüttet,  bie 
Jpaut  oon  ben  3^^tf^9^n  a^gejogen,  unb  lefctere  ber  Sänge  nadj 
geseilt  unb  auägefteint.  SDJan  fann  audj  ben  3toetfa^gen  bie 
Jpaut  mit  einem  feinen  Keffer  abjtefyen,  ofyne  biefelben  anjubrüljen. 
WHit  biefen  3&>etftt)gen  mirb  ber  Jludjen  tt»te  ooriger  belegt,  bann 
gut  gejudert  unb  gebaden. 

1520.  3toeifdjgenfud>eu  mit  einer  Trufte. 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nad)  bem  $irfd)enfudjen  9ßr. 
1490,  nur  toerben,  ftatt  äirfdjen,  3toetf$gen  oertoenbet 

152h  3toetfd>gcnhidjeu  tum  Hefenteig. 

Sirb  ganj  nad)  9lr,  1496  bereitet  unb  beenbet,  nur  ber* 
toenbet  man  3toetfdjgen  ftatt  flirfdjen,  unb  nimmt  ettoas  meljr 
3uder  ba^u. 
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1522.  S&etfdjgetthitfjeit  mit  2>mtft$toetf(f)&ett  im  SSttttcr. 

<£ttt  aufgetragene«  ftndjenbled)  wttb  rftJf  mürbem  £etg  (#r. 
1318)  ober  Blätterteig  (9h:.  1314)  äu«gelegt,  ber  Bobett  Ifte  imb 
ba  mit  brat  ätteffef  emgeftutft,  unb  ba«  @anje  fti  fjeifjetit  Dfen 
jur  ©ätfte  gebacfen.  $eroadj  legt  man  in  ^utiff  gefodjte  aötfge* 
ftefttte  3wetfd)gttt  1817)  barem,  beftreut  ben  Jhidjett  ttttt 
3f«lttff  imb  3udcr,  Bringt  ifnt  normal«  in  ben  Ofen,  utrb  bätft 
benfelben  fertig.  • 

1523.  ametfdjfienfadKii  mit  biirren  3toetfä)geH. 

(Sin  aufgetragene«  Shtdjenbledj  rotrb  mit  mürbem  Xeig,  ober 
mit  Blätterteig,  ober  audj  mit  Hefenteig  au«gelegt.  ttnterbeß  fefct 
man  ein  $funb  gewänne  gebörrte  3wetf(§gen  mit  fo  öielSBaffer 
jum  geuer,  bag  fold)e  bamit  bebeeft  finb,  fodjt  fie  ganj  toeid)  unb 
f  urj  ein,  unb  leert  fie  bann  in  eine  <§d)üffel,  too  man  fte  au«ftetnt. 
Sftun  nimmt  man  fie  auf  ein  jpaef  brett,  unb  oertoiegt  fie  ganj  fein, 
bringt  ba«  ®ett>iegte  bann  lieber  in  ben  jurücfgebltebenen  ©aft, 
unb  gibt  nad)  belieben  3ucfer,  Simmt/  ein  f leine«  ®la«djen  guten 
Sßein  unb  einen  (Sflöffet  Semmelbröfeln,  allen  fall«  aud)  nod)  ge* 
toiegte  2ftanbeln  baju.  $)ie6  alles  ftirb  fobann  untereinanberge- 
mengt,  auf  ben  £eig  eingefüllt  unb  glattgeftrtdjen,  unb  ba«  ©anje 
in  gutem  Ofen  gebarfett.  —  ÜJton  fantt  autf  au«  bem  Blätter* 
ober  $efeufc%  nad)  9fe  1494  ober  9*r.  1406  ein  ©itter  be* 
reiten,  unb  ben  Äudjeu  bamit  toie  bort  betrieben  belegen. 

1524  SUirifofenfttdien. 

(Sin  aufgeflogene«  £ucf)enbled)  toirb  nad)  Wx.  1489  mit 
Blätterteig  ausgelegt,  bann  abgemalte,  gehaltene,  auögefteinte 
Styrilofen  bid)t  neben etnan ber  baraufgelegt  ,•  unb  folc^e  ganj  birf 
mit  3urfer  beftreut,  ber  Äud)en  nun  in  gutem  Dfen  gebarfen,  unb 
t>ot  bem  ©eröiren-  nodj  gut  mit  3urfer  beftäubt. 

SBirb  ganj  na*  Mx.  1493  bereitet,  nur  oertoenbet  man  babei 
«tyrifofencompot  (8te  1203). 

1526.  ao&aimtebeertttdjen  mit  9tanbeigu|. 

<£in  $futifr  abgejupftt,  frtfdj«  3<tyamtt«beron  »erbe«  mit 
einem1  Ijafo  $f unb  feinem  3wfer  überftrent  wtfo  cttitgtJ  ©runden 
fielen  gelaffen,  unterbefc  ein  aufgetragene«  StüQMUQ,  beffe« 
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föanb  man  abnehmen  fatm,  mit  mefferrüdenbid  aufgewandtem 
^Blätterteig  0Rr.  1314)  ober  mit  mürbem  £eig  (9fr.  1318)  fo 
aufgefüttert ,  baß  ber  £eig  nod)  an  ben  falben  föanb  fjeraufgefjt, 
unb  auf  benfelben  nun  bte  gepuderten  3of)annifbeeren  gleichmäßig 
oertljeilt.  SUfbann  werben  fedjf  Griroeiß  gu  fteifem  «Sdmee  ge* 
fcr)lagen,  unb  pwölf  Sott)  abgezogene,  fein  länglid)gefd)nittene  ÜlJcan* 
beln  unb  ein  t)alb  ^3f unb  feiner  3uder  baruntergemengt,  ber  Shtdjen 
mit  biefem  ©uß  überwogen,  buitf)'f  @ieb  mit  feinem  £uder  be* 
fäet,  unb  in  nid)t  ju  Reigern  Ofen  gebacfen. 

1527*  3o&amufbecrfndjcn  mit  cütem  ©ttter. 

Grin  aufgefdjlagencf  $ud)enbted)  wirb  nad)  ooriger  Kummer 
mit  Blätterteig  aufgefüttert,  unb  biefer  mit  gepuderten  Sofjannif* 
beeren  fingerbicf  bebecft,  bann  üerf  topft  man  fed)ö  Eiweiß,  bif  fte 
gu  fdjäumen  anfangen,  mengt  barunter  ein  Ijalb  ^ßfunb  feinen 
$uder  unb  $WÖlf  £otl)  feingewiegte  äftanbeln,  unb  gießt  bieg  über 
bie  Sofyannifbeeren.  §ewad)  räbelt  man  oon  bem  übrigen  Blätter* 
teig  fdjmale  ©treifen  ab,  legt  foldje  gitterartig  über  ben  $ud)en, 
überfäet  biefen  mit  feinem  3uder,  unb  bäcft  if>n  in  nidjt  juljeißem 
Ofen.  —  $ann  aud)  mit  weniger  &\xdex  unb  mit  weniger 
9ftanbetn  bereitet  werben. 

1528.  3oIjanmSbeercompotfud)em 

£>er  STeig  non  9?r.  1317  ober  1318  wirb  äWeimefferrücfenbicf 
aufgewargelt,  unb  hierauf  ein  runber  ©oben  gefdmitten,  ben  man 
in  ein  butterbeftricbenef  ^uct)enblecf)  mit  abnehmbarem  SKanbe  legt. 
Sßon  bem  übrigen  £eig  wargelt  man  mit  ber  fladjen  §anb  eine 
fletnfingerbide  9Rolle,  weldje  man  um  ben  mit  (£i  beftrtcr)enen  flfanb 
bef  Bobenf  legt  unb  babei  etwa«  anbrüclt.  9hm  wirb  ber  ganje 
$ud?en  mit  bem  Keffer  eingeftupft,  unb  in  md)t  ju  b^ißem  Ofen 
gelb  gebaden,  waf  ungefähr  eine  gute  93iertelftunbe  3e^  erforbert, 
bann  wieber  beraufgenommen,  auf  bte  Sortenplatte  gelegt,  unb 
mit  Sofjannifbeercompot  QRt.  1212)  ^albfingerbtd  überftri^en. 
Huf  bem  übrigen  Steig  bexükt  man  nad)  Wx.  1513  ein  ®itter, 
bädt  jeboct)  foldjef  meljr  weiß  alf  gelb,  bann  wirb  ber$ud)en  ba* 
mit  belegt,  unb  fold)er  wie  bort  bef djrieben  beenbet. 

1529.  £eibelbeerfo*e». 

Sirb  Wie  bie  tirfdjeuf  udjen  1489  unb  1496  bereitet  unb 
beenbet,  nur  nimmt  man,  ftatt  SUtfdjen,  aufgelefene  §eibelbeeren, 
unb  mefjr  3uder. 
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2lnmerfung.  SDie  Äudjen  9fr.  1526,  1527  unb  1529  müfieu  einen 
£ag  bor  bem  ©ebraud)  bereitet  toerben,  toeit  baß  Dbß  ftdj  burdj'S  ©te^en 
Derbicft.  —  Sei  aßen  Obfifucben,  bic  dompotfudjen  ausgenommen,  (ann  man 
ftatt  beS  Blätterteigs  audj  bie  unter  9fr.  1316—1318  befd)riebenen  Xeige  in 
Slnmenbung  bringen. 

1530.  grbbeerfotfen. 

3n  einer  meffhtgenen  Pfanne  ober  einem  Kaftrol  totrb  fe<h$ 
(S&löffel  feinet  gefiebteS  Wltfy  mit  einem  poppen  füfjem  töahm 
gtart  angerührt,  fedj«  8oth  3u<fc*,  ebenfootet  Butter,  ein  Kaffee* 
töffet  feingerDtegte  3ttrone  unb  ein  luenig  (Salj  beigefügt,  unb  bte|j 
auf  Dem  geuer  unter  forttoäfyrenbem  führen  gu  einem  jarten 
*8ret  gefönt,  ben  man  in  eine  ©chüffel  bringt  unb  jum  (Srfalten 
ftellt.  Oft  bie  äWaffe  gänjtid)  erfaltet,  fo  toerben  fect)ö  ©gelb  bar* 
eingerührt,  unb  julefet  ber  fefte  <5<hnee  ber  fed)S  @itüei§  unb  fedje 
Eßlöffel  gejueferte  (Abbeeren  be^utfam  barmtfergemengt.  9tfun  totrb 
ein  aufgetragenes  Kuchenblech  nach  Wr.  1489  mit  Söuttertetg  aus* 
gefüttert,  auf  btefen  ein  tjalb  ^ßfunb  ftarf  gepderte  Ghcbbeeren 
gleichmäßig  üertheilt,  barüber  bann  obige  ÜNaffe  halbfingerbtcf  ein* 
gefüllt,  glattgeftridjen,  unb  ber  Kuchen  eine  Stunbe  bei  fchtoadjer 
£ifee  gebaefen. 

1531  ♦  (Srbbccr!ud)cn  mit  Wcringucitgufr, 

(5m  aufgetragenes  Kuchenblech  nrirb  mit  mürbem  ober  Sdlixt* 
terteig  aufgefüttert,  unb  biefer  in  tyifcm  Dfcn  jur  £älfte  fertig 
gebaefen,  bann  belegt  man  ihn  l)<ribfmgerf)od)  mit  gejueferten  (Srb* 
beeren,  überftreidjt  folche  fingerbtef  glatt  mit  3Keringuenmaffe  (9er. 
1736),  beftäubt  baf  ©anje  mit  3ucfer ,  unb  bäcft  nun  ben  Kuchen 
in  abgefühltem  Ofen  fertig. 

1532.  A3mtbecrhiri)cj!  mit  ütfteringuengttß* 

3Btrb  tote  üortger  berettet,  nur  nimmt  man  Himbeeren  unb 
einige  (Sfjlöffel  mehr  3u<fer  baju. 

1533.  Sraubenfacfcm 
2ftan  jupft  fo  ükl  Beeren  oon  ben  Stielen  ab,  alf  man 
glaubt  jum  Kuchen  nötfjig  ju  hoben,  unb  bringt  fie  in  eine  Pfanne. 
Jpier  toirb  auf  je  ein  ^Pfunb  beeren  ein  t)a(D  ^ßfunb  Qudzx  baju* 
gegeben,  unb  betbeö  pfammen  mit  ein  flein  toenig  SBaffer  einmal 
fchnell  aufgefodjt,  bie  beeren  bann  mit  bem  Schaumlöffel  herauf* 
gehoben,  unb  ber  ©oft  noch  biefer  eingelocht.  Unterbefe  füttert 
man  ein  aufgetragenes  Kuchenblech  mit  Blätterteig  (9h\  1314) 
auf,  unb  beftreut  folgen  mit  jtoei  £anbooü  geflogenem  3ttnebacf 
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ober  aud)  nur  mit  3J?ild)brobbröfetn,  barauf  toerben  bann  bie  auS* 
gefügten  £raubenbeeren  nebft  einem  SL^eil  oon  bem  oerfüfjlten 
©oft  eingefüllt,  fjernad)  ein  ®itter  oon  Buttqteig  (f.  Sflx.  1494) 
barübergelegt  ober  ein  SDhnbelgug  (f.  9?r.  1526)  barübergejogen, 
unb  ber  Kudjen  in  gutem  Ofen  gebatfen.  gaü«  ein  ©ttter  auf 
benfelben  fommt,  roirb  bann  furj  oor  bem  Auftragen,  toenn  ber 
Kud)en  ganj  erfaltet  ift,  ber  anbere  £f)eil  be«  nodj  bkfer  etnge* 
fönten  Safte«  jmifd>en  bem  ®itter  eingegoffen. 

1534.  Sofern  ober  füget  SMu^tru 

(5in  aufgefdjlageneö  Kudjenbled)  wirb  mit  mefferrücfenbicf  au«* 
getoargeltem  Blätterteig  (92r.  1314)  ober  einem  ber  Xeige  oon 
$r.  1316—1318  ausgelegt,  fo,  bafj  ber  £eig  bie  Ijalbe  $öfje  be« 
föanbe«  be<ft.  ^un  roirb  ein  ^ßfunb  topfen  mit  oier  Sott)  jer* 
(offener  Butter,  brei  (Sfilöffel  Wltty,  oier  Eigelb,  einem  Kaffeelöffel 
3immt,  fed)S  i'ott)  feinem  3ucfer,  oier  gotl)  rein  gemafdjenen  SRo* 
ftnen,  einer  Dbertaffe  fügem  9?af>m  ober  Stfild)  unb  einem  fleinen 
Kaffeelöffel  Salj  angerührt,  unb  ba«  ju  Sdmee  gefd)lagene  ©eige 
ber  (5ier  fotoie  nad)  Belieben  eine  Sttefferfpifce  (Safran  barunter« 
gemengt.  SSSixt  biefer  ÜJiaffe  beftreteftt  man  g(eid)bicf  ben  Kudjen, 
beftreut  benfelben  mit  abgezogenen,  längltd)  gefdjnittenen  Sttanbeln, 
unb  bä<ft  it)n  bann  in  guter  £ifce. 

1535.  Saurer  föaJjmhidjen. 

Wlit  Blätterteig  ttnrb  toic  in  ooriger  Kummer  ein  aufgefd)la* 
geneö  Kud)enbled)  ausgelegt.  Sftun  rüljrt  man  jtoet  Grglöffel  feine« 
3Dtehl  mit  einem  Saloppen  fügem  unb  ebenfooiel  faurem  föafjm 
glatt  an,  gibt  fed)«  Eigelb,  ein  SBtertelpfunb  feinen  S>udex,  oier 
Sotlj  getoafdjene,  auSgefernte  große  Weinbeeren,  jroei  Kaffeelöffel 
3immt  unb  ettoa«  ©a(j  baju,  oerrü^rt  Sllle«  gut  miteinanber,  unb 
mengt  julefct  ben  feften  ©djriee  ber  fed)«  <£ttoet§  barunter.  SDht 
biefer  SWaffe  mirb  fobann  ber  Blätterteig  begoffen,  folct)e  au«em* 
anbergeftridjen,  jtoet  Cotr)  abgezogene,  fein  länglidjgefdjnittene  Wlan* 
beln  barübergeftreut,  unb  ber  Kud)en  in  gutem  Ofen  gebaefen. 

1536.  «Süßer  Ma^mfna^en. 

3Han  legt  ein  Kudjenblea?  na*  9tr.  1534  mit  Blätterteig  au«, 
^un  toirb  oier  Siotfj  feiner  3ucfer  mit  fed)«  ©gelb  bief  gerührt 
unb  barunter  gtoei  Sotf)  jertaffene  Butter,  brei  Eßlöffel  feine«  ge' 
fiebte«  äßefjl,  jtuei  Stoppen  füger  föaf)m  ober  in  beffen  (5rman* 
gelung  gute  2ftild),  ein  Kaffeelöffel  ,3immt,  *>c*  fteifgefdjlagene 
Sdmee  ber  fed)«  (5itoeig  unb  ein  toenig  Salj  gemengt.   2(uf  ben 
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Blätterteig  ftreut  man  jefct  üier  ßotb  gemafdjene  flehte  Weinbeeren, 
gießt  barüber  bie  oorbeföriebene  Waffe,  ftreut  auf  biefe  bann  nod> 
jtoet  Eßlöffel  donogene,  langti<bgefd)nittene  Wanbeln,  «nb  b'ädt 
ben  $u$en  in  gutem  Ofen  ftf)ön  gelb. 

1537.  (Hjocolabecreraefa^eiu 

(£in  aufgefd)lagene8  Kudjenbled)  wirb  mit  jroeimeffcrrü(fenbi(f 
auSgetoargeltem  mürben  £eig  (9fr.  1319)  in  ber  Slrt  ausgefüttert, 
baß  fotdjer  am  föanbe  jur  Wülfte  t)eraufgef)t.  9fun  überlegt  man 
ben  ©oben  mit  einem  genau  nad)  feiner  ©röße  gef^nittenen  tya* 
pier,  füllt  auf  biefe«  bis  jum  föanb  be$  £eige8  (£rbfen  ober  eine 
einfache  t*age  in  ©lättdjen  gefcbmttene  Kartoffeln  ein,  formt  ben 
SKanb  be8  SeigeS  mit  ben  Ringern  ju  einer  ©dmur,  unb  badt 
bann  letzteren  foglei(b  in  gutem  Ofen  fertig.  (£)a$  gerttgfein  er* 
fennt  man  baran,  baß  ber  über  bie  Grrbfen  fjeroorftebenbe  #?anb 
beö  £eige8  licf)tgelb  auäftebt.)  ©er  Kudjen  wirb  jefct  tierauSge* 
nommen,  nacf)  einigem  Entfalten  bie  (Srbfen  ober  Kartoffeln  unb 
ba$  Rapier  entfernt,  unb  ber  leere  Kütten  nod)  einmal  einige  Wli* 
nuten  in  ben  Ofen  geftetlt,  baß  er  bon  innen  auStrodne.  SllSbann 
mirb  nadjftefjenbe  (Sreme  eingefüllt:  2J?an  gibt  in  eine  Pfanne 
fünf  (5tgelb,  fünf  Sott)  3"<&*,  brei  £otf)  geriebene  ßfjocolabe,  ein 
Sotf>  &u  einem  fjalben  ©poppen  aufgelöste  ®  Platine  (9tr.  2029) 
unb  anbertfjalb  Stoppen  Wliiä),  rüf)rt  bieg  untereinanber,  unb 
nimmt  eß  fobann  auf«  geuer,  roo  man  e8  unter  fortmä^renbem 
©d)fagen  mit  einem  fyöljernen  ©djneebefen  focbenb  fjeiß  mad)t,  bod) 
nidjt  jum  Kodjen  fommen  laßt,  inbem  bie  (Sreme  fonft  gerinnen 
mürbe.  2Il$bann  werben  jroei  ju  ®tf)nee  geflogene  Gritoeiß  unter 
bie  tereme  gemengt,  biefe  fogleitb  beiß  in  ben  Kutfjen  eingegoffen, 
unb  berfelbe  bann  faltgeftelit.  —  (Sollte  fein  S3led)  mie  baö  obenbe* 
merfte  oorrätbig  fein,  fo  mirb  oon  bem  £eig  in  getoünfd)ter  ®röße 
ein  runber  ©oben  auSgefdmitten,  unb  auf  ein  ©adbled)  gebraut, 
üom  übrigen  ÜTeig  aber  ein  fingerbreiter,  jroeimefferrflrfenbitfer 
(Streifen  gefdmitten ,  unb  um  ben  üorfyer  mit  berflopftem  (5i  be* 
ftricbenen  Bfanb  beö  ©oben«  geftellt.  Diefer  aufgehellte  3Tcigftrctfen 
mirb  nun  mit  bem  Kneipeifen  ober  mit  3eigefinger  unb  Baumen 
aufgejtoicft,  bamit  ber  föanb  ein  bübf^ere«  SluSfefjen  bef omme,  ber 
©oben  bagegen  mit  ber  SWefferfpifee  ^te  unb  ba  eingeftupft,  auf 
baß  er  beim  ©acfen  feine  ©lafen  merfe.  2ll$bann  nrirb ,  toie  in 
3?r.  1546,  @d)luß,  befdjrieben,  ein  ftarfer  ^apierftreifen  um  ben 
ganjen  Kndjen  gepellt,  unb  nadjbem  ber  föanb  be$  (entern  bann 
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nodj  mit  ©  beftridjen,  toirb  ber  geformte  Äu^en  in  gutem  Ofen 
gebacfen,  unb  fjernaef)  mit  obenbemerfter  (Sreme  ^erg  eingefüllt. 

Slnmerfung.  3n  neuerer  £tit  Ijat  man  $u  bergleu^en  Äudjen,  in  ge* 
eigneter  ©rö§e,  bretfmgerbrette  blecherne  SRtnge.  £iefc  finb  mit  ©Farmer 
berfefyen,  unb  unten  fd^arf.  £at  man  nun  ben  auggemar.qelten  £eig  auf  ba8 
©adbled)  gebraut,  io  fteflt  man  ben  9ting  barauf,  unb  fdjneibet  ben  Xetg 
bamtt  ab.  2lu8  bem  nebentjerum  Dom  £etg  Slbfatlenben  tttrb  eine  ftngerbicfc 
SRofle  auSgctoargelt,  bie  man  innerhalb  bee  Glinge«  ringsum  auf  ben  Äudjen 
anbriuft.  gelterer  wirb  nun  mit  bem  Sföeffer  etngefrupft  unb  fammt  bem^ing 
gebatfen,  naef)  bem  33aden  ber  SRing  bann  abgenommen. 

1538*  3ittoncncttmcfttd)en. 

Untertreibet  fict)  Dom  vorigen  nur  bureb  bie  (Sreme.  £>iefe 
bereitet  man  toie  folgt:  3n  einer  Pfanne  toerben  fünf  ©gelb,  fünf 
8otl)  &\xdtx,  eni  C^ßtöffet  3itronenxucfer  (9fr.  1930),  ein  poppen 
SBein  unb  ein  ßotl)  ju  einem  falben  Stoppen  aufgelöste  ©statine 
(9fr.  2029)  uerf topft,  unb  bieg  gletcf)  boriger  dreme  bis  an'S  Stoßen 
gebraut,  bann  jtoei  ju  <5cf)nee  gef^lagene  ©toeifj  baruntergemengt, 
unb  bie  ©reme  fjernaä)  gteidj  f)ei§  in  ben  leeren  $ud)en  eingefüllt. 
—  <&tatt  ©erfdjnee  fann  man  aud)  einen  Heller  <S$tagraf)m 
(9fr.  1359)  in  bie  bereits  ganjltd)  erfaltete  ©reute  mengen,  unb 
(entere  bann  falt  einfüllen.  —  Stfad)  belieben  fann  man  ben 
$ud)en  audj  braun  glafiren.  Wlan  beftreut  Ü)n  namttd),  nad)* 
bem  er  eingefüllt  ift,  mit  feinem  £>uütt,  unb  brennt  iljn  mit  einer 
glüfjenben  <5d)aufet  auf. 

1539-  SBciöcrcmchi^cn  tum  mürbem  ober  Blätterteig, 

(§S  toirb  mit  mürbem  Steig  nadj^fr.  1537  ein  $udjenbled)  aus* 
gelegt,  ober  auf  ein  Söatfbled)  ein  $ud)en  rote  bort  bef et) rieben  auf ^ 
gefefct.  SSertoenbet  man  jebod)  rjiep  ^Blätterteig,  fo  bereite  unb 
bade  man  ben  $ud)en  na<f)  9fr.  1493.  Qnjroifdjen  toirb  öier  öott) 
feiner  SKete  mit  fodjenbem  ©affer  einigemal  abgebrüht,  bieg  bann 
rein  abgegoffen,  unb  berfelbe  nun  in  einem  taftrol  ober  Siegel  mit 
fo  üiel  üDftldj,  ba§  fie  breiftngerfyod)  barüberfymgefyt,  auf  bem  geuer 
langfam  toeid)  unb  troden  eingefodjt,  maß  in  einer  ©tunbe  gefeiten 
fann.  ©  toirb  fobann  in  eine  6ä)üffel  herausgenommen,  ein  £otf) 
ju  einem  fjaiben  ©poppen  aufgelöste  ©Statine  (9fr.  2029),  jtDötf 
Sott)  feiner  $udn  unb  jtr>ei  (Sjjlöffet  3^on^;  SBtttiiöejtito 
(9fr.  1930,  1929)  noo}  toarm  baruntergemengt,  unb  bieg  jefet  jum 
©falten  geftellt.  3ft  es  gänjli*  erfaltet,  bodj  no$  ntajt  ööttig  be* 
ftanben,  fo  ttrirb  ein  Xelter  @cf)(agraljm  (9fr.  1359)  barunterge* 
mengt,  bie  Sftaffe  fjernadj  in  ben  leeren  fludjen  eingefüllt,  unb 
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obenüber  mit  einem  breiten,  in  fieifjeS  SBaffer  getauften  Keffer 
gleid)geftrid)en.  —  ©d)ön  fteljt  biefer  $udjen  au«,  loenn  er  mit 
längtidjgcfdjmttenen  $ifta$ien  beftreut,  ober  rote  ooriger  glafirt  ift. 

1540.  föetScremefudjen  mit  einem  (Sitten 
S5on  ©l&tterteig  tuirb  gan$  narf)  Üir.  1513  ein  $ud)en  unb 
ein  ©itter  gebaefen.  Senn  erfterer  nad)  jener  Kummer  ausgeleert 
unb  ein  toentg  üon  bem  tnnern  locfern  £eig  herausgenommen  ift, 
wirb  er  nodjmals  in  ben  Ofen  gebraut,  bamit  baS  innere  Zä* 
gige  nodj  etwa«  nad)bacfe,  bann  bie  üorgefdjrtebene  Sreme  ein* 
gefüllt  unb  glattgeftrid)en,  unb  barüber  nun  baS  jutior  mit  2lpri* 
fofenmarmelabe  beftrtd)ene  ©ttter  gelegt.  —  <&tatt  bem  ©itter 
lönnen  aud)  aus  bem  S3utterteig,  tüte  in  9tfr.  1568  bemerft,  ©trei* 
fen  abgerabelt  ober  23lümd)en  auSgeftodjen ,  unb  foietje  ganj  mie 
bort  bef abrieben  gebaefen  toerben.  Diadj  (5rf  alten  tnerben  fie  mit 
oben  angegebener  Ottarmelabe  überftridjen,  unb  nad)  genannter 
Kummer  bann  ber  tud)en  bamit  belegt. 

1541.  SanittecremeWen. 
^Bereitet  man  ganj  nad)  bem  3itronencremefud)en  (Stfr.  1538), 
nur  ba§,  ftatt  bem  <Sd)oppen  Sein,  ein  ©poppen  2ftild)  genom* 
men  toirb,  unb  ftatt  bem  ^itronenjuefer ,  ebenfoöiel  Sßaniflejucfer 
unb  einige  $örnd)en  ©alj. 

1542.  ©baubeaucremeta^etu 
2ftan  bereite  unb  bade  nadj  %lx.  1493  einen  ßutfien  öon  33lät* 
terteig,  ober  oerfaf)re  nadj  9^r.  1537.  SllSbann  toirb  ein  @t  unb 
brei  Grigelb,  üier  ßotfj  QvidtT,  an  toeMjent  eine  3itrone  5ur  §^fte 
abgerieben  tmtrbe,  ein  <5d)oppen  alter  Sein,  ber  ©aft  einer  falben 
3itrone  unb  ein  Sotfj  ju  einem  falben  (Saloppen  aufgelöste  ©6* 
latine  2029)  in  einer  meffingenen  Pfanne  auf  bem  geuer 
bief  unb  flaumig  gefdjlagen,  bis  es  auffteigen  xoiU,  toorauf  man 
bie  (Sreme  ettoaS  bei  «Seite  fteflt,  bann  in  ben  gebaefenen  unb  auS* 
geleerten  $ud)en  einfüllt,  unb  fo  jum  öeftetjen  an  einen  falten  Drt 
bringt.  —  9?ad)  belieben  fann  man  in  bie  (Sreme,  trenn  fie  Dom 
geuer  genommen,  einige  Grfjlöffel  9?um  ober  feinen  £iqueur  mengen. 

1543.  (XbaiibcmurcmctmlicN  auf  anbete  2lrt 

3n  einer  meffingenen  Pfanne  toirb  ein  guter  (Sjjlöffel  (Start* 
melit  mit  einem  poppen  gutem  alten  Sein  glatt  angerührt,  oier 
Eigelb,  jwei  ganje  (§ter,  bie  am  3ucfer  abgeriebene  unb  toieber 
abgefdjabte  <Sd)ale  einer  fjalben  3itrone,  ber  ©aft  einer  falben 
Zitrone  unb  ad)t  Sotfj  £udtx  bareingegeben,  unb  biej?  auf  bem 
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geuer  mit  einer  ©djueerutye  bitf  unb  flaumig  gef  plagen,  bt«  e« 
aufzeigen  tniü.  £>tefe  ßreme  füllt  man  nun  gteid)  fjetg  in  einen 
nad)  Wr.  1493  gebaefenen  ßudjen,  bei  bem  jebod)  ber  £eig  t)on 
SRr.  1317  otor  1318  »>ermenbe*  wurbe,  ein ,  unb  ftellt  benfelben 
bamtt  ML 

1544«  mbadtnn  SRetSfodjeii. 

(Sin  aufgetragene«  #ucf)enbled)  wirb  mit  mürbem  ober  ®lat* 
terteig  (Kr.  1317,  1318,  1314)  bie  jur  §älfte  be«  SKanbef  herauf 
aufgefüttert.  3njwif$en  werben  bier  Sotfj  föetf  mit  !od)enbem 
SEBa^er  angebrüllt,  bieg  fjernadj  abgefdjüttet,  unb  ber  9?eiö  mit  fo 
tötet  2flUd)  jum  geuer  gefefct,  bag  tefetcre  jweiftngerfyod)  barüber 
r)crgcr)t.  S)ann  gibt  man  nodj  ^roet  bis  brei  öotlj  Butter  baju, 
unb  lägt  ba$  ©an je  bei  fcfcwadjem  geuer  weid)  unb  trotten  ein* 
bftnften.  Unterbeg  wirb  ein  Gglöffel  fettied  fBiqi  mit  einem 
SBiertetf poppen  guter  f alter  OHtd)  glatt  angerührt,  fe$6  ©gelb, 
fed)f  öot^  Buder,  ein  (Sjjlöffel  3ttronenju(f  er,  ein  Hein  wenig  ©alj 
unb  nod)  ein  guter  ®*ofl>in  flTCilcf)  beigefügt,  unb  bieg  aufammen 
auf  bem  geuer  ju  einer  btcflidjen  <5reme  gefönt.  Kalbern  fobann 
uon  ben  fed)6  (^imeig  ein  fteifer  ©d)nee  gefdjlagen,  wirb  fotd)er 
fammt  ber  (Sreme  unter  ben  getonten  gemengt,  bie  üttaffe 
nun  in  baf  aufgefütterte  ©led)  eingefüllt,  unb  berflndjen  in  gutem 
Ofen  gebaefen. 

Mtofn  Butter  wirb  leitet  ynb  (gaumig  abjejftljrt, 
bany  ad)t  <5tyelb  beigefügt  unb  bieg  jufammen  gut  gerüfjrt.  §er= 
nq«  m.eqjt  man  bie  (eingewiegte  @$ate  einer  Zitrone  unb  tuftt* 
i^n  Sqtl  £u<fer  barster,  mifät  barein  nod)  aflUjeljn  Cot^  9BeH 
unb  ben  feft geflogenen  e^nee  ber  adjt  (jriweig«  füllt  bie  2D?af[c 
in  ein,  butterbe[tri(^ene« ,  jwei  bis  brei  ginger  fjofye«  ^udjenblcd) 
(tejfen  SRanb  rtic^t  abnehmbar  ift,  weil  fonft  bie  ©utter  auflaufen 
würbe)  ntdjt  ganj  öpll  ein ,  unb  baeft  ben  Äu$en  in  gutem  Ofen. 

1546«  ijJitnbeufiufjen. 

3Jkn  Tfüfjrt  tweqe^n  Eigelb  mit  ad)t  Seif)  feinem  3u<fer,  eben« 
foöiel  fügen  unb  jwei  ßoty  bittern,  abgezogenen,  feingewiegten 
SDfainbeltt  eine  tjaibe  otmtbe,  rüfjrt  hierunter  nad)  unb.  na$  lang« 
fam.  ei»  ^funÄ  etwa«  jerlaffene  ©utter ,  fügt  ein  ®tengel*en  ge- 
flogene SSanllie,  ein,  $alb  «otl)  feinen  3immt,  jwei  iWefferf^en 
9Mß»m  uafc  bie.  feittgÄWkgte  @$ale  einer  iJtame  bei,  unb 
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rüfjrt  ba$  ®anje  nodj  eine  SBiertelftunbe  gut  burcf),  worauf  ein 
SMertefyfunb  feingefiebte«  3Wef>l  unb  ber  fteife  *Sd)nre  ber  oier* 
jefm  (Sitoetg  beljutfam  baruntergemengt  toirb.  ftun  ftreid)t  man 
eine  rwibe,  glatte,  etwa«  tiefe  gorm  mit  Butter  au«,  fdmeibet 
oon  Rapier  einen  genau  paffenben  93oben,  legt  biefen  in  bie  gorm, 
fo,  bajj  lebigüdj  nur  ber  ©oben  berfetben  bamit  gefüttert  tft,  füllt 
oon  ber  ÜJtoffe  fingerbtcf  barauf,  üerftreidjt  bte§  gleidjmagig,  unb 
bacft  ben  $ud)en  in  einem  guten  Ofen  eine  Stfiertelftunbe  ju  gelber 
garbe.  (£r  toirb  fobann  au«  bem  Ofen  genommen,  unb  ton  ber 
ättaffe  nodmtal«  fingerbicf  gleicfjmäjsig  barauf  geftridjen,  Ijernacf)  ein 
Jöacfftein  in  ben  Ofen  geftellt  unb  auf  biefen  ber  Sueben,  um  fep 
nere«  SSacfen  oon  unten  gu  behüten,  unb  te^terer  oon  oben  neuer* 
bing«  eine  93tertelftunbe  *u  gelber  garbe  gebacfen.  £>iefe«  SBerfafjren 
toieberfyolt  man  fo  oft,  bis  bie  2ttaffe  ju  @nbe  tft,  lö«t  nacf)  bem 
legten  Jöacfen  bann  ben  $ud)en  an  ber  gorm  f>erum  ab,  unb  ftürjt 
ifjn  beljutfam  auf  ein  umgetoenbete«  «Sieb,  inbem  man  $ugleid) 
ba«  Rapier  abnimmt.  sJ?adj  gän$lid)em  ©vfalten  mirb  er  auf  ein 
©retteten  gelegt  unb  mittetft  eine«  fdjarfen  2fteffer«  runbuin  etwa« 
abgef^ nitten ,  bamit  bie  (Scbattirung  be«  Söacfen«  fid)  geige,  ber- 
felbe  oben  mit  ^unfcfjgiafuv  (sJ2r.  1941)  überwogen,  unb  in  abge* 
füfjltem  Ofen  getrocfnet.  2U«bann  fprtfet  man  mit  Sprifcgfafur 
(9lr.  1934)  Sogen,  ftränje  ober  Saubroerf  barauf,  fefct  mit  3ol)anni«~ 
beergetee,  (Sftr.  1793),  roelcfye  roie  bie  ©prifcglafur  »erbraust  toirb, 
Heine  23lümdjen  ober  nur  fünfte  bajtt)ifdjen,  oerjiert  ben  $ud)en 
mit  eingemachten  grüßten,  unb  feroirt  ifm  auf  einer  mit  au«ge* 
fdjntttenem  £ortenpapier  belegten  platte.  —  3m  gall  feine  f)in* 
langlid)  tiefe  gorm  ba  märe,  fjilft  man  mit  einem  Rapier* 
ftreifen.  3ft  nämltd)  bie  gorm  oon  ber2Kaffe  fo  roeit  angefüllt, 
bajj  fle  «od)  fingerbreit  ßeere  f>at,  fo  roirb  ein  gut  jmei  3oü  brei* 
ter  Streifen  Rapier  mit  SSutter  befinden,  unb  folcfjer  befmtfam, 
mit  ber  unbeftridjenen  (Seite  nad)  aufjen,  in  bie  gorm  Ijerumge* 
fteüt;  an  ben  Gruben  pappt  man  ben  «Streifen  mit  2ftef)lfleifter 
&ufammen.  Damit  ba«  Rapier  einen  §ait  befomme,  füllt  man 
gleid)  eine  ©dn'djt  oon  ber  Sftaffe  barein.  3m  Uebrigen  bacft 
man  batm  ben  Äudjen  mie  oben  angejeigt  fertig. 

1547.  ©anbfndiem 
Idfoefm  Sotf)  ©utter  »erben  leiert  abgerührt,  herauf  ad)t= 
aefcn  Soty  feiugefiebter  3ucfer,  fteben  ganje  (gier,  ein  (Sjjlöffel 
3itroneiiaucfer  (9cr.  1930) ,  au*  ein  f lein  toenig  ©alj  beigefügt, 
unb  biefe  jnfammen  flaumig  abgetü^rt.    2U«bann  rüfjrt  man 
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acbtyfjn  £otf)  ©tärfmefjl  ober  anberes  gan$  feine«  ÜJ?eW  barunter, 
fiiüt  ba$  @an$e  in  ein  aufgeflogenes ,  mit  Söutter  (etdjt  au$* 
grftrid)ene$  $ud)enbledj,  unb  ftreid)t  e$  obenüber  glatt.  9ton  toirb 
ber  £ud)en  mit  abgezogenen  fjalbtrten  2ttanbe(n  belegt,  bann  mit 
<5i,  ba*  mit  einem  (Sglöffel  ©affer  gut  üerflopft  mürbe,  teidjt  be* 
ftrtd)en,  mit  feinem  3ucfer  beftaubt,  in  gutem  Ofen  gebacfen,  unb 
bernad)  gletd)  herauSgefiürjt. 

1548*  SKanbelludien. 

M)t  Mb  m*%  oier  Sota  ©utter,  ebenfooiel  ^ucfer,  ein  <Si, 
*tt>ei  epffel  ©ein  unb  eine  2J?efferfpifce  ©alj  totrb  auf  bem 
©acfbrett  ju  einem  teilten  ÜEeig  gearbeitet,  ben  man  runb  au8* 
roargelt,  in  ein  butterbeftridjeneö  Äudjenbled)  einlegt,  unb  hernad) 
mit  eingemachten  grüdjten  bcftreicf)t.  Sftun  toirb  ein  Siertelpfunb 
feingefiebter  Qudn,  ein  Sßiertelpfunb  abgezogene,  fetngeftoßene 
Sftanbeln,  moruuter  aud)  einige  bittere  fein  bürfen,  bie  feinoertotegte 
Schale  einer  halben  3itrone  unb  fünf  (Sigelb  jufammen  biet  gerührt, 
bann  baö  2Bei|e  ber  fünf  (Eier  ju  fteifem  @dmee  gefdjlagen ,  unb 
foldjer  nebft  fed)8  £oti)  jerlaffener  ©utter  langfam  unter  ba«  ®e* 
rührte  gemengt.  9ftit  biefer  Sftaffe  toirb  jefct  ber  $udjen  über* 
goffen,  unb  berfelbe  in  nicht  ju  fjei&em  Ofen  gebaefen.  9?ad)  33e* 
lieben  überseht  man  ifjn  fobann  mit  irgenb  einer  ©tafur,  unb 
bringt  tl)n  noch  einige  Minuten  in  ben  Ofen,  bamit  biefelbe  troefen 
unb  glftnjenb  erfcheint,  tjemact)  toirb  er  beljutfam  auf  bie  baju 
beftimmte  platte  gehoben. 

1549.  SKu&focfcu, 

ÜDrei  SBiertelpfunb  gefiebteö  Wlefy  unb  ebenfotnel  gebröcfelte 
23utter  toirb  auf  ba$  Söacfbrett  genommen,  unb  mit  einem  §acf* 
meffer  untereinanbergehaeft ,  bi«  Sftefjl  unb  Söutter  einanber  ange-- 
nommen  ^aben.  91un  rührt  man  brei  SBiertelpfunb  feinen  ^uefer 
mit  üier  ganjen  (Siern  unb  acht  Eigelb  eine  ©tunbe  bieffdjaumig 
ab,  unb  gibt  baju  bann  bau  gehaette  üJicbl,  jtoölf  £ott)  geroafdjene 
Keine  SBeinbeeren,  acht  tfoth  feingemiegte  $u§fewe,  oier  8oth  fein* 
getoiegten  .gtoonat,  bie  feingetoiegte  (Bemale  einer  3to°ner  wnb  ju* 
lefet  ben  feftgefchlagenen  @d)nee  ber  acht  (Sitüetß.  MeS  biefeS 
toirb  gleichmäßig  untereinanbergemengt,  bod)  niefjt  gerührt,  bann 
in  eine  ettoa*  flache,  butterb  eftrtehene  gorm  eingefüllt,  unb  in  nidjt 
ju  feigem  Ofen  eine  ©tunbe  gelb  gebaefen.  ©eil  ber  buchen 
nic^t  fo  leicht  burd)bä<ft,  muß  man  nach  biefer  3eit  mit  einem 
tpifctgen  £öljef)en  ^ineinftec^en :  fommt  biefeS  rein  ^erauö,  fo  ift 
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er  fertig,  bleibt  aber  nodj  3J?affe  am  §öljcben  bfatflw,  fo  mu§ 
man  benfelben  nocb  eine  SBiertelftunbe  bacfen.  §ernaa)  ftürjt  man 
Up  auf  ein  @ieb  jnm  2tu$f üblen,  bec!t  nun  eine  platte  barauf, 
unb  toenbet  ben  jtudjen  bamit  um.  (5r  toirb  bann  mit  einer  be> 
tiebigen  ©lafur  überwogen,  unb  fammt  ber  platte  nod)  einige  Wu 
nuten  in  einen  abgefüllten  Dfen  jum  £rocfncn  geftellt. 

1550.  SWagbalenenfttdjen, 

Slnbertbalb  $funb  feine«  fßltty  roirb  auf  ein  föubelbrett  ge* 
fiebt,  auseinanbergeftridien ,  unb  in  bie  3ftittc  ein  ?funb  frifebe, 
toeiebe  23utter,  fed)8  (Sfgelb,  fünf  ßotb  feiner  BucEer,  ä*™  <5ßtöffet 
Sßaniüejucfcr  (ßlx.  1929),  etttaS  @ai$  unb  ein  ftarfer  <5d)oppen 
bietet  fü&er  Sftabm  gegeben.  sJflau  maebt  bieg  nun  $u  einem  SEeig 
leiebt  burebemanber,  unb  arbeitet  benfelben  gut  ab,  bis  er  glatt 
ift,  tcorauf  er  eine  Staube  an  einen  füllen  Ort  aeftettt,  unb  ber* 
nad)  m  einem  jroeifingerbiefen,  ritnben  Sueben  auögemargelt  mirb. 
©tefen  fefet  man  auf  ein  butterbeftriebeneS  Rapier,  ^ie^t  folcbeS 
forgfältig  auf  ein  Söacfblecb,  beftreidjt  ben  neben  mit  üerflopftem 
(St,  beftreut  iljn  mit  abgezogenen,  gehaltenen  ÜDtanbeln  unb  ßixdex, 
unb  bäcft  ifyn  in  mittelfjeijsem  Ofen. 

Slnmerfung.  ©el)r  ^toeefmüfsig  ijt  e9,  um  btefen  unb  äfmlicfye  $ud)en 
mittelft  SRcfytflciflcr  einen  jtoeifingerbreiten  ©treifen  bon  flarfem  Rapier  ju  be* 
fcfltgen.  (58  gefduefyt  oie(j  berart,  bafj  man  lefcteren  unten  ettuaö  einbiegt  unb 
ba8  ©ingebogene  bann  mit  SDiefylHeifter  beffreidjt,  tooburd)  ber  Streifen,  ben 
man  aufredu  um  ben  Äudjcn  pellt,  am  SBoben  be8  Siemes  anflebt.  Wod) 
beffere  ÜDienjle  leifiet  in  biefer  s3ejiet)ung  ein  $3Ied)rtng,  h)ie  fotd)cr  in  9h\  1537, 
Slnmerfung,  betrieben. 

155L  ÜRagbalcncnlutbcn  mit  SHofinen* 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nacb  oorigem,  nur  fommen 
in  ben  £eig  ein  fyaib  ^ßfunb  gemafdjene  föoftnen. 

1552.  ^öetenfutben. 

SDfon  rüfjrt  ein  b«tb  ^funb  Butter  leidjt  ab,  gibt  baju  ad)t 
ßrier,  ein  f|alb  ^ßfunb  unabgejogene,  f  eingewiegte  Sftanbeln,  ein 
33ierte(pfunb  (SanbiS*  unb  ebenfoüiet  toeijjeu  «äuefer,  beibe  fein* 
geftoßen,  bie  feingetmegte  ^djale  einer  Barone  nebft  bereu  gleifd), 
roeld)e$  üon  ben  fernen  unb  Rauten  befreit  unb  übertoiegt  rourbe, 
einen  Kaffeelöffel  3immt,  einen  falben  Kaffeelöffel  helfen,  fedjö 
£otb  3t^onat  unb  ebcnfoöiel  "ißomeranjenfcbale,  beibeS  fein  über* 
{dritten,  ein  tnenig  ©alj  unb  ein  ?funb  3ttefjl,  unb  maebt  2ltie8 
gut  unteretnanber.  £)te  3ftaffe  toirb  nun  auf  baö  SBacfbrett  fjer* 
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ausgenommen,  unb  jugebedt  eine  ©tmtbe  jum  föufyen  gefteflt, 
aläbann  unter  ©eftäuben  mit  3ftelil  ju  einem  fingerbicfen  Äud)en 
auSgewargelt,  unb  biefer  mit  einem  Slu^ftec^er  ju  mehreren  Hei* 
nern  äugen  ausgeflogen,  bie  bie  ®röge  einer  grogen  runben 
flaffeetaffe  tyaben.  ©ie  werben  bann  nebeneinanber  auf  ein  ©acf* 
Med)  gelegt,  mit  oerflopftem  @i  beftridjen,  mit  länglid)gefdjnittenen 
unb  mit  gutfer  oermifcbten  Sßanbeln  biet  beftreut,  unb  betjutfam 
ge(b  gebatfen.  —  ©ibt  man  gewöfmüd)  jum  £bee  ober  Äaffee. 
—  ©ie  fönnen  nad)  belieben  audj  oerjiert  werben:  man  taud)t 
bie  $ud)en  nad)  bem  Söaden  bann  mit  bem  9?anb  juerft  in  Oer* 
flopftc«  «toftfj,  unb  fjernad)  in  ©robjuefer  (sJir.  1933). 

1553«  Sürfifdicr  ftmiicu. 
günf  votti  Butter  wirb  (etd)t  abgerührt,  bann  gibt  man  fünf 
(Sier,  ad)t  tfottj  feinen  3u<fer  unb  bie  feingewiegte  <5d)ale  einer 
tjalben  Zitrone  baju,  rüt)rt  bieg  jufammen  gut  ab,  unb  fnetet  e$ 
mit  fo  üiel  üttef)!,  bag  e$  einen  etwa«  ftarfen  STeig  gibt,  tiefer 
wirb  nun  fyalbftngerbitf  auSgeWargett,  bann  fo  feft  wie  möglich  gu 
einer  SBurft  jufammengerollt,  in  ein  £ud)  eingefdjlagen,  unb  jwei 
©tunben  in  ben  Heller  gefteüt.  $ernad)  wirb  er  auf  einem  ©aef* 
brett  &u  Ijalbfingcrbicfcn  ©djeiben  gefdjnitten,  biefe  nebeneinanber 
auf  ein  ©adbled)  gelegt,  mit  oerflopftem  <Si  befinden,  mit  abge* 
gogenen  falben  Sftanbeln  belegt,  mit  3u<fer  beftreut  unb  gelb  ge* 
baefen.  —  (Signet  fid)  am  beften  ju  £f>ee  ober  Kaffee. 

1554  Gnglifdicr  urfjcn. 

(Sin  $funb  ©utter  wirb  leid)t  gerührt,  unb  ad)t  oerflopfte 
©er,  brei  SMertelpfunb  feiner  3lt(*er>  cbenfooiel  rein  gewafcfyene 
9?ofinen,  ein  33iertelpfunb  feingefdmittene  üftanbefo,  ein  falber 
©djoppen  9hmt,  ein  SMertelpfunb  fetngefdjnittener  3ttronat,  eben* 
fooiel  ^3omeranjenfä^ale,  ein  ^ßfunb  feingefiebte«  2Wef}l  unb  julefet 
ber  fteife  <Sd)nee  ber  adjt  (5iwei§  baruntergemengt.  Wlit  ber  $älfte 
biefer  3flaffe  belegt  man  nun  ein  butterbeftrid)ene$,  aufgefangene« 
$ud)enbled),  preist  barauf  mefferrücfenbicf  eingemad)te  flirfajen 
ober  §imbeeren,  gibt  auf  bieg  bann  bie  anbere  £ätfte  ber  2ftaffe, 
unb  nad)bem  nod)  einige  oerflopfte  (Siweig,  3U(*crr  3immt  unb 
fetngef#nittene  9ttanbeln  barübergeftridjen,  wirb  ber  #u#en  in  nidjt 
ju  feigem  Ofen  gebaden. 

looo.  iönfiert* 
@in  SBiertelpfunb  3u<fer  wirb  mit  ad)t  Eigelb  flaumig  ge* 
rityrt,  unb  bann  brei  Cotfj  gewafdjene  fleine  Steinbeeren  unb  brei 
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Zotf)  canbtrte  fctngefc^mttene  ^omeranjenfdjate  baruntergegeben. 
Nun  §adt  man  jefm  ßoty  2M)l,  ad)t  Sotlj  Butter  imb  einige 
törndjen  @al&  auf  bem  93a<fbrett  mit  einem  großen  Keffer  untere 
einanber,  fo,  ba§  alle«  fid)  toermengt,  unb  rüfjrt  fotdjeö  unter 
obige  aj^affe.  gerner  toirb  nodj  ber  feftgefd)lagene  ©d)nee  ber  adjt 
Gritoetg  baruntergemengt,  ba$  ©an je  fobann  in  eine  beliebige,  mit 
©djmalj  au$geftrid)ene  unb  mit  $\idtx  beftreute  gorm  eingefüllt, 
unb  ber  Äudjen  in  nidjt  ju  feigem  Ofen  gelb  gebaden,  too  man 
iljn  fjernaa)  fogleidj  auf  ein  <5ieb  fjerauSftürjt.  —  SBirb  meift  jum 
£l>ee  gegeben. 

1556.  ^Inmcafe  auf  feinere  »rt 
Stfan  rüfjrt  ein  $fu#.b  Butter  flaumig  ab ,  fügt  ein  fjalb 
^funb  rofje ,  oertoiegte  Qftanbeln ,  ein  $funb  feinen  3ucfer  unb 
toierunbjtoanjtg  Eigelb  bei,  unb  rüfjrt  bieg  jufammen  leidjt  ab. 
9hm  werben  ein  ^funb  flehte  unb  ein  fjalb  *ßfunb  groge,  getoa- 
fdjene,  gut  abgelaufene  ©einbeeren,  fedjs  £otfj  feingcfdjnittener  3t- 
tronat,  ebenfoüiet  ^omeranjenftfjale,  ein  t)alb  Cotr)  geflogene 
fen,  ein  Sotf)  3^mt»  &**  feingetoiegte  <Sdjale  einer  3üron^  "ne 
STCefferfpifce  @alj,  eine  geriebene  3flu$fatnug,  ein  <ßfunb  feingefieb* 
te$  3ttefjt ,  ber  feftgefdjlagene  <Sdmee  ber  oierunbjroanjig  Grttoeig 
unb  julefet  ein  falber  ©djoppen  föum  baruntergemengt,  fjernad) 
bie  3ftaffe  in  eine  groge,  tiefe,  runbe,  butterbeftridjene,  an  Boben 
unb  Söönben  mit  butterbeftridjenem  Rapier  aufgelegte  gorm  ein* 
gefüllt,  unb  ber  $ud)en  anbertfjalb  ^tunben  in  feigem  Dfen  ge* 
badfen.  ättan  ftürjt  ilm  fobann  auf  ein  ©ieb  unb  oon  biefem 
auf  bie  platte,  too  fofort  ein  falber  «Stoppen  9tum  langfam 
gleidjmägig  barübergegoffen  toirb.  &\xU%i  toirb  er  mit  einer 
Söafferglafur  (ftr.  1942)  überftridjen ,  in  abgefülltem  Dfen  ge* 
troefnet,  unb  erft  ben  jtoeiten  ober  britten  £ag  feroirt. 
1557.  ^umpermtfcl  öon  Batftocrf  abfüllen  ober  übriggebliebenem 

Batfmerf. 

3efm  (Jitoeig  werben  ju  «Sdmee  gefdjlagen,  in  biefen  jtoölf 
ßotf)  %VL&txt  ^ot^  abgezogene,  feingetoiegte  Sttanbeln  unb  gefm 
(Sigelb  gemengt,  unb  foldjes  jufammen  abgerüfjrt,  toorauf  bann 
fed)«  ßot§  toeia^gemadjte  S3utter  unb  ein  fjalb  <ßfunb  geflogene 
unb  gefiebte  Bröfeln  oon  altgebadenem  Batftoerf  bajufommen. 
9tun  toirb  eine  ettoaS  fjofje  Auflauf  *  ober  ©ogelfjopfenform  mit 
Butter  beftrtdjen  unb  mit  bünn  getoargeltem  Blätterteig  auSge* 
füttert,  teuerer  bann  bünn  mit  beliebigen  eingemachten  grüßten 
belegt,  auf  biefe  bie  oben  betriebene  Sttaffe  eingefüllt,  unb  ber 
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buchen  tn  gutem  Ofen  gebacfen.  .f)ernad)  ftürjt  man  if>n  auf  ein 
(sieb  unb  oon  biefem  jurücf  auf  ein  Söacf  blech,  fo  bajj  er  toieber 
auf  ben  £eig  ju  flehen  fommt,  übersieht  bie  Oberfläche  beö  &u* 
d)en$  mit  3^tr on eng taf ur  (9h\  1934),  unb  ftettt  ihn  iefet  noch 
einige  Sluoenblicfe  in  einen  ganj  abgefüllten  Ofen,  bi«  bie  ®lafur 
glänjenb  unb  troefen  gemorben. 


Korten- 

1558.  m<\nittoxtt. 

günf  @imei&  merben  &u  ©dutee  gefchlagen,  bann  jeftn  ©gelb 
unb  ein  halb  <j$funb  feingefiebter  troefener  3ucfer  bajugegeben, 
bie§  brei  SBtevtelftunbcn  gteidjumgig  immer  nach  einer  (Seite  ge* 
rüfjrt,  unb  tjernadj  ber  fefte  <§d)nee  ber  noct)  übrigen  fünf  Grimeiß, 
bie  feingetoiegte  €>d)ale  einer  halben  3itrone,  üierjehn  Sot^  fein* 
gefiebtes  Wccty,  (beffer,  toenn  bie  §älfte  (gtärfmehl,)  unb  ber  @aft 
einer  halben  3itrone  leicht  bareingemengt.  S)iefe  Sttaffe  füllt  man 
aisbann  in  eine  gut  mit  Söutter  beftridjene  gorm,  melche  nach 
belieben  jubor  mit  ^apierftreifen  ausgefüttert  mürbe  (f.  bie  unten- 
ftctjenbe  Slnmerfung),  bamtt  bie  2ttaffe  nicht  überlaufe,  9cun  mirb 
bie  Xorte  in  einem  abgefüllten  Ofen  ungefähr  eine  <§tunbe  ge= 
baden,  mo  biefclbe  bann  eine  fd)öne  gelbe  garbe  hat  unb  auf  ber 
Oberfläche  troefen  unb  feft  ift,  fjeruad)  herausgenommen,  befjutfam 
auf  ein  umgemenbetcS  (Sieb  umgeftürjt,  unb  nad)  einigem  23er* 
füllen,  nadjbem  baS  Rapier  abgenommen  ift,  auf  eine  flache  platte 
gefefet  unb  mit  feinem  iJucfer  beftäubt.  —  tann,  ftatt  gerührt, 
ebenfo  mie  bie  ©iener  £orte  OJfr.  1574)  auf  tollen  gefchmungen 
rcerben:  auch  fann  man  fie,  ftatt  mit  ßuefer  befäen,  mit^utfer* 
glafur  ($lx.  1934)  fdjmadj  mefferrücfenbtcf  beftretchen,  in  abge* 
füttern  Ofen  troefnen,  unb  bann  (jübfa)  mit  eingemachten 
grüßten  belegen. 

Slnmcrfung.  Siefe  unb  bte  folgenben  Sorten  fann  man  auf  nach* 
ftefyenbe  Seife  oerjieren:  ©obalb  bie  betreffenbc  Sorte  mit  ber  ©lafur 
Überjonen  unb  getrotfnet  ift,  roerben  einige  (Sfjlöffel  geroafdjene  Heine  SBetn* 
Beeren  in  bünnem  3utferh)affer  aufgefod)t  unb  auf  ein  ©ieb  jum  5lbtrodnen 
gelegt,  bie  Sorte  nun,  fo  lange  bie  Sßetnbeeren  noch  feud)t  ftnb,  bamit 
beiprengt,  unb  bajnrifdjen  einige  (EjjlöffeluoU  ftcingefyacfte  3>otjanni6beergel6e 
gefrteut.  $ernaä)  beflreicht  man  ben  föanb  ber  Sorte  mit  oerlutyftem  (Siroeifj, 
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unb  belegt  benfelben  mit  fdjön  grünem  Bitrouat  ober  eingemachten  SBolmen, 
toa8  bann  jubor  in  feine,  fpifeige  SBlättchen  gefdjnttten  ober  fein  gefjactt  ift,  fo 
baß  es  tote  3Koo«  ausfielt. 

2)aS  StuSiegen  bcr  ftorm  mit  Rapier  ge[d)iet)t  toie  folgt:  luö 
einem  Sogen  ttidjt  ju  ftcifem  Rapier  toerben  brei  bi«  toter  (Streifen  gcfd)nittctt, 
folche  auf  einer  (Seite  biet  mit  gerlaffener  93utter  befinden,  unb  mit  biefen 
©tretfen  bann  bie  ausgewichene  $orm  an  ben  SBänben  genau  gefüttert,  fo, 
baß  ba«  Rapier  breifingerbreit  über  bie  gorm  herbor*  unb  Deffen  betriebene 
@eite  nach  innen  fiteljt.  #at  bie  $orm  in  ber  äRitte  eine  Deffnung  (ein 
föohr),  fo  toirb  biefe  in  gleicher  Seife,  unb  jtoar  5 uerft //gefüttert. 

2>ie  ju  ben  Störten  bejtimmten  Waffen  finb  immer,  Wie  bereit«  in  9Jr. 
1558  bemertt,  nur  nach  einer  ©eite  ju  rühren.  3)urch  biefcS  ©erfahren 
toirbfrtft  eingerührt,  unb  fo  bie  betreffenbe  äJcaffe  biet  leichter  unb  flaumiger. 
Sieg  gilt  überhaupt  für  aHe  Staffen ,  bie  gerührt  toerben. 

1559.  StSqmttorte  auf  feinere.-»«. 

(Sin  Ijalb  ^funb  fetner,  troefener  3ucfer  toirb  geflogen,  unb 
burd)  ein  ferne«  ©teb  in  eine  irbene  <5d)üffet  gefiebt,  bann  gibt 
man  ad)t  (Sigelb  lunju,  rü^rt  bieg  jufammen  eine  gute  f)albe 
<5tunbe  bief  flaumig,  unb  mengt  Ijernad)  jef>n  8otf|  feine«  gefieb- 
te«  SDZe^l  unb  ben  feftgefd)lagenen  ©djnee  ber  adjt  (Sitoeig  leidU 
barunter,  9ta  toirb  bie  gorm  mit  jerlaffenem  ©djinatj  beftri* 
<&en,  fotye,  bamit  ba«  überflüffige  gett  rein  auölaufe,  auf  ein 
£ud)  umgeftür^t,  unb  fjernad)  mit  feinem,  toeigen,  getroefneten, 
roie  *ßuber  au«fef)enben  3ucfer  burd)  ein  feine«  €>ieb  überall  gleiaV 
magig  beftäubt,  fo  bag  ber  SDtabel  fdjneetoeig  au«ficl)t.  <Sold)e« 
mug  Jebod)  gef dje^en ,  bebor  ba«  ©djmal^  gänjltct)  feft  geroorben. 
(3ft  ba«  ©epubern  mit  betn  feinen,  röfdjen  $uder  redjt  getroffen, 
fo  befommt  bie  £orte  nad)  bem  SÖaden  eine  fefjr  fdjöne,  glatte, 
marmorartige  Trufte.)  3n  bie  beftäubte  gorm  toirb  jefct  langfam 
bie  obenbefd)rtebene  Pfaffe  gegoffen,  unb  bie  gorm  einigemal  auf 
einem  mit  einem  £ucf)  beberften  £ifd)c  aufgewogen,  bamit  bie 
Sftaffe  in  bie  Vertiefungen  ftd)  gut  etnfefce,  alöbann  toirb  bie  ein- 
gefüllte gorm  auf  ein  Söled),  toorauf  fjalbftngerbic!  2lfd)e  ober 
8alj  ift,  geftellt,  unb  fo  bie  £orte  breioiertel  bi«  eine  ©tunbe  in 
einem  abgefüllten  £>fen  gebaef cn,  toeldjer  roäfjrenb  biefer  nid)t 
geöffnet  toerben  foü.  3ft  nun  bie  Oberfläche  ber  Sorte  feft  unb 
troefeu,  fo  ift  fie  fertig,  iß  fie  aber  nodj  toeid),  fo  gibt  man  fie 
noch  eine  weitere  33iertelftunbe  in  ben  Ofen.  (sie  toirb  t)ernadj 
beljutfam  auf  ein  (Sieb  geftürjt,  unb  mit  feinem  Bucfer  beftäubt. 

1560.  »tanbcltorte. 

<5ed)«  (Sitoeig  toerben  gu  ©dmee  gefdjlagen,  bann  jtoölf  f& 


Digitized 


fcotten. 


gelb,  ein  fjalb  $funb  feiner,  trodenet  3u<!er,  jtoölf  Stotfj  füge  unb 
ein  Soty  bittm,  abgezogene,  feingetoiegte  äflanbeüi  barttaflegeben, 
unb  bieg  jufammen  eine  f>albe  bis  breioiertet  ©tunbe  gerührt,  ffir* 
nndj  her  fefte  ®<f)nee  öon  ben  nod)  übrigen  fed)S  ©»eig,  ber 
<5aft  einer  falben  unb  bie  feingetoiegte  (Schale  einer  ganjen  3^ 
trone  fo»ic  ad)t  Sotlj  feingefiebteS  3ftef)l  bar  untergemengt,  bie 
SOiaffe  iri  eine  gut  mit  Söutter  beftrid)ene,  nad)  Sftr.  1558  mit 
Rapier  aufgelegte  gorm  eingefüllt,  unb  bie  Sorte  ganj  nad)  biefet 
Kummer  beenbet. 

156t  gjlanbeltorte  auf  uubere  2trt 

©n  ^funb  abgezogene  SWanbeln  »erben  mit  ttfcr  ©em  feto 
geflogen,  bann  in  eine  <Sd)üffel  genommen,  eilt  $funb  feiner 
3ucf er,  jeljn  ©gelb  unb  bie  feinge»iegte  ©djale  ettrer  3itrone  baju* 
gegeben,  unb  bieg  gleidimägig  brei  SBierrelftunben  gerührt,  ©oflte 
bie  SD^affc  ju  ftarf  fein,  fo  werben  nod)  jtoei  ©gelb  bareingegeben, 
unb  nod)  bamit  gerührt.  $ernad)  mengt  man  beljutfam  ben  feft* 
gefdjtagencn  ©djnee  ber  jeljn  ober  j»ölf  C5iroeig  unb  brei  Sotf) 
feingefiebte*  93?e^  barein,  füllt  bie  ätfaffe  hl  eine  butterbefftidjene, 
mit  Rapier  aufgefütterte  gorm  (f.  9er.  1558)  nid)t  ganj  ooü  ein, 
unb  bäcft  bie  Sorte  in  mittetyeigem  Ofen  langfam  eine  ©tunbe, 
»orauf  fie  herausgenommen  unb  na$  Wx.  1558  beenbet  »irb.  — 
$)a$  ©togen  ber  üftanbeln  mit  ben  ©em,  burd}  »rfdjes  ba« 
£)eltdjt»erben  ber  SDknbeln  Dertjütet  »irb,  gefd)ieljt  in  ber  &rt, 
bag  ein  2lu\i  Sftanbetn  etwas  abgeftogen,  bann  ein  fjalbeS  ©  ba* 
Zugegeben,  unb  fo  bie  äftanbeln  DollenbS  feingeftogen  »erben.  3n 
biefer  Söeife  ftögt  man  ba«  ganze  <ßfunb  äRanbeln,  unb  üerbraudjt 
babet  bie  befttmmten  öter  ©er. 

2ftan  toerrüfjrt  bierje^n  ©gelb  ein  »enig  mit  einem  fjalb  $fmtft 
feinem,  troefenen  3uder,  &a)t  8ot^  fügen,  rofjen,  feinge»iegten  unfl 
burd)  einen  £ur$fd)to9  gefiebten  SWanbeln,  ebenf ooiel  altgebad rttem 
f eingeriebenen,  gleichfalls  gefiebten,  niä)t  ju  fauren  <Sd)»ar$Brob 
unb  fedj*  Cott)  feingeriebener  ©jocolabe,  fügt  ben  fteifen  <§<fface 
oon  fieben  ©»eig  bei,  unb  rüljrt  bieg  jufammen  brei  Giertet* 
ftunben  gteidjmägig  gut  ab.  ©obann  »irb  für  j»ölf  Kreuzer  fein* 
aeftogene  SBaniüe,  j»ei  Kaffeelöffel  3immt,  ein  falber  Kaffeelöffel 
geftogene  helfen,  eine  Heine  aWcfferfpi^e  Pfeffer,  bie  feinge»iegte 
6ä>le  einer  ^ittontr  ber  fteife  ©d)nee  öon  ben  übrigen  fieben 
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@itt>eijj  unb  \tdfi  Sotlj  Wltl)l  leicht  baruntergemengr,  bic  flflaffe  in 
eine  gut  mit  Butter  bcftrtdjene  nnb  mit  Rapier  ausgefütterte  gorm 
eingefüllt,  in  abgefülltem  £>fen  eine  6tunbe  langfam  gebacfen, 
unb  bic  Xorte  ganj  nad)  sJcr.  1558  bccnbet. 

1563.  «robtorte  auf  mibcrc  m. 

yiiäit  ju  faureS  <Sdjroarjbrob  ttrirb  im  Ofen  gcröftet,  bernad) 
geflogen  nnb  fein  gefiebt,  mo  es  nun  ein  SBtertclpfitnb  ausmachen 
foll,  bann  brei  s33icrtclpfunb  rolje  ^Jianbetn  fein  gcroiegt,  unb  glciaV 
falls,  aber  burd)  einen  £)urd))d)lag,  gefiebt.  3n  einer  8 dniffel  rührt 
man  jefct  ein  ^funb  feinen  $w$?x,  fed)$ehn  (Jigclb,  obige  3)?anbcln 
unb  baS  Sörob  gleichmäßig  brei  93iertelftunbcn  jufammen  ab,  gibt 
hierein  ein  tfott)  feinen  3intmr,  ebenfoüiel  helfen,  $roci  i*otl)  fein- 
gefdjuittenen  3ilvonat,  gleichviel  feingefd)tuttene  <ßoiwvan$enfd)ale 
unb  nod)  $mei  Gricr,  rührt  baS  @anje  nodjmals  eine  U$iertelftunbc, 
unb  mengt  beu  feften  Sdjuee  ber  fecfyehn  Grimcifc  unb  brei  Cotfj 
feingcfiebteS  2J?el)l  letd)t  barunter.  £)ie  üftaffc  wirb  fycrnad)  in 
eine  butterbeftridjene,  mit  Rapier  ausgefütterte  gorm  nicht  ganj 
Doli  eingefüllt,  unb  iu  abgefülltem  Dfen  gebacfen,  nun  bie  £orte 
herausgenommen,  auf  ein  umgefehrtcS  6ieb  gelegt,  unb  nad)  eini- 
gem 2lbfüf)len  mit  3"&r  beftäubt,  ober  nad)  SRr.  1558  mit  einer 
beliebigen  ©lafur  überwogen. 

1564.  S^ocolabctortc. 

9Jtan  bereitet  biefelbe  TOaffe  mie  jur  «iSquittorte  (Sit.  1558), 
nur  fommt  blos  jefjn  ^otl)  SSkfy  unb  bafür  $ehn  tfoth  auf  bem 
föeibeifen  feingeriebene  (S^ocoiabe  barcin,  toeldje  mit  bem  sJJJehl 
unb  bem  (Sierfdmee  barnntergemengt  roirb.  $)ic  Üftaffe  roirb  als* 
bann  in  eine  gut  mit  SÖutter  beftrid)ene  unb  mit  Rapier  auSgefüt* 
terte  gorm  eingefüllt,  in  abgefülltem  Ofen  eine  ©tunbe  langfam 
gebacfen,  unb  hernad)  bie  £orte  auf  ein  (Sieb  geftürjt,  roo  mau 
fie  etroaS  üerfüt)len  läßt,  bann  mit  (Sfjocolabeglafur  (^r.  1938) 
beftreid)t,  in  abgefülltem  Dfen  troefnet,  unb  nad)  belieben  mit 
eingemachten  grüchten  belegt.  s 

1565.  Sljocola&cguglortc. 

ßine  flache,  glatte,  breifingerhohe  gorm  mirb  mit  Söutterteig 
(Vit.  1314)  ausgelegt,  biefer  mit  einem  äfleffer  am  ©oben  ctroaS 
eingeftupft  unb  mit  £>agebuttenmarmelabe  (9ßr.  1788)  mcfferrücfcn* 
bief  beftrid)en,  unb  h^vnach  bie  klaffe  bon  voriger  Kummer  bar* 
aufgegoffen,  bod)  nicht  ju  Doli,  bamit  fie  beim  Söacfen  nicht  über- 

»ietl,  i'üitaitfr  Stotynti.   6tC  «ufl.  35 
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taufe,  ftun  wirb  bie  Sorte  in  mittetyetgem  Ofen  f«ön  gebarten, 
bann  auf  ein  @ieb  geftfir^t  unb  üon  biefem  auf  eine  platte,  nad) 
ganzem  (Srfalten  mit  (^ocotabeglafur  (9fr.  1938)  überwogen, 
in  abgefülltem  Ofen  getrotfnet,  unb  mit  ©prifcglafur  (Wr.  1934), 
fowie  nacf)  ©elteben  mit  eingemachten  grüßten  oerjiert. 

1566.  Srobgufttorte. 

1567*  SiSrmitöitfetflrte. 

1568.  ^anbdö«6torte, 

©erben  bereitet  tote  9k.  1565 1  nur  üerwenbet  man  Riebet 
feine  £agebuttenmarmetabe ,  fonbern  belegt  bafür  ben  33uttertetg 
bei  9ßr.  1566  mefferrüdenbid  mit  eingemachten  3of)anni$beeren, 
bei  SRr.  1567  unb  1568  mit  eingemad)ten  Himbeeren  ober  einer 
anbern  beliebigen  2flarmelabe,  unb  gießt  barauf  bie  burd)  bie 
Ueberfdjrift  bejet^netc  «maffe  oon  9h\  1562  ober  1563,  1558  unb 
1560  ober  1561.  ©inb  bie  Sorten  fd>ön  gebaden  unb  erfaltet, 
fo  überftreid)t  man  fie  mittelft  eine«  Keffer«  auf  ber  Dberfladje 
unb  an  ben  ©eiten  mit  ©affevgtafur  (ftr.  1942),  unb  ftrctd&t 
barüber  ganj  bünn  eine  gelbe,  rotfje  ober  grüne  (Slprifofen*,  3o* 
fjanniöbeer*,  SReineclauben*)  3ttarmelabe,  too  fie  bann  fdjön  mar* 
morirt  ausfegen  unb  worauf  mit  wetfjer  ©prifeglafur  (9fr.  1934) 
nod)  SBerjierungen  gemacht  werben  fönnen,  ober  man  fann  bie 
Sorten  auf  folgenbe  2lrt  mit  ©utterteig  oerjieren:  3Son  ganj 
bünn  auögewargeltem  ©utterteig  werben  mit  einem  ßudjenrabcfcen 
fe^je^n  gleichgroße,  feine  Streifen  abgerabelt  unb  biefe  auf  einem 
öacfbled)  ju  Söogen  geformt,  in  gleicher  SBeife  Heine  Blümchen 
ausgeflogen  unb  auf  ba$  Söled)  gelegt,  unb  aisbann  ©eibe«,  ohne 
angeftrid>en  ju  fein,  in  einem  ganj  abgefüllten  Ofen  nur  weife 
gebaden  (wa8  in  brei  btö  oier  Minuten  geflieht) ,  fo  baß  e$  in 
ber  garbe  einem  2ttarjipan  ähnelt.  3ttit  ben  SÖogen  »erben  nun 
bie  Sorten,  feien  fie  mit  Söafferglafur  überftrichen  unb  marmorirt, 
ober  nur  mit  3Jtormelabe  übertrieben,  nach  ber  21  bb Übung  be* 
legt,  bie  ©ogen  gu  bem  Söefmf  mit  ber  ©cheere  abgejwidt,  biö  fie 
paffen,  unb  in  bie3ttitte  bieSBtümchen  beliebig  georbnet.  —  ©ehr 
fd)ön  fieht  biefe  SBerjierung,  wenn  auf  bie  Söogen  ein  gaben  mit 
©prifcglafur  (9fr.  1934)  unb  einer  mit  3of)anni«beergetee  (9fr. 
1793)  ober  föeineclaubenmarmetabe  (9fr.  1780),  welche  man  wie 
bie  ©prifcgtafur  in  üDüten  einfüllt,  gejogen  unb  bte  Sölümchen  ba* 
mit  getupft  werben,  (©ielje  21  bb  Übung.) 
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1569.  §anbtortc. 

(Sin  f)citb  ISfunb  Butter  mirb  mit  ad)t  Eigelb  gan$  leidjt  unb 
flaumig  abgerührt,  unb  hierein  naeb  unb  nad)  brei  55iertelpfunb 
fetngefiebter  ebenfoüiel  feingefiebte«  9Hef)l  unb  für  jroölf 

Sfreujer  feiugefto§ene  Vanille  gegeben,  unb  bomit  untereinanber- 
gerüf>rt.  $on  biefer  SD^affc  ftreidjt  man  nun  fingerbief  auf  ein  mit 
©utter  betriebene«  Rapier  in  bie  föunbe  auf,  ober  in  ein  aufge* 
fotogene«,  am  ©oben  mit  butterbeftridjenem  Rapier  gefütterte« 
$ud)enbled),  ftreidjt  beliebige«  Gringemacbte  ton  grüdjtcn  barauf, 
unb  gibt  barüber  bie  übrige  3flaffe,  meldje  man  glatt  unb  eben 
ftreiaU  5Benn  bie  Xorte  auf  Rapier  gefegt  ift,  mtrb  fie  bamit 
betjutfam  auf  ba«  ©acfbled)  gebogen,  mit  einem  ftarfen  Rapier* 
ftreifen  in  ber  SRunbc  eingefa§t,  unb  mit  ©inbfaben  umrounben. 
©o  bäcft  man  fie  langfam  eine  ©tunbe,  mo  fie  bann  f)erau«ge* 
nommen,  ober,  fnü«  fie  im  tucbenbled)  gebaefen  mürbe,  berau«ge* 
ftürjt  mirb.  Wad)  gan^iidjem  3lu«füf)len  lö«t  man  fie  in  beiben 
gällen  öom  Rapier  ab,  fd)neibet  fötale,  menn  fie  im  Rapier  gebaefen 
tourbe,  fd)ön  runb,  beftreut  fie  auf  ber  obern  Seite  mit  &\xdtx, 
befprifct  biefen  mit  Gaffer,  unb  bringt  fie  einige  Minuten  jum 
£roefnen  in  ben  Ofen.  Diefe«  SBerfafyren  mirb  nod)  einmal  roie* 
berfyott,  unb  bie  S£orte  bann  auf  einer  mit  Sortenpapier  belegten 
platte  &u  £ifd)  gegeben.  —  £a«  SSacfen  im  aufgefangenen 
Hufynbled)  ift  jebenfall«  ba«  ©effrre  unb  (Sicherere. 

1570.  eanbtortc  auf  getoofoilicbe  %tt 

3n  ein  $funb  leiä)t  gerüfjrte  ©utter  gibt  man  langfam  feäV 
jefyn  (Sigelb,  bann  ein  ^ßfunb  feinen  &udtv,  an  bem  juoor  eine 
3ttrone  abgerieben  rourbe,  unb  rüljrt  bieg  eine  <2>tunbe  ab,  fax* 
nad)  fügt  man  ein  $funb  feingefiebte«  üfteljl  bei,  rüfjrt  2IUe«  nod) 
(eiebt  jufammen  ab,  unb  mengt  julefet  ben  fteifen  ©djnee  ber  fea> 
jefjn  (Simeifj  barunter.  T)ie  ÜNaffe  roirb  nun  in  eine  mit  Butter 
betriebene  gorm  eingefüllt,  in  mittelfyeigem  Ofen  gebaefen,  unb 
bie  Sorte  fobann  auf  bie  "platte  umgeftürjt  unb  gemöfynlid)  mit 
3ucfer  beftäubt,  ober  mit  einer  beliebigen  ®lafur  überwogen. 

1571.  $mibertjä$rtflc  Sorte. 

Dftan  rüfjrt  ein  "ißfunb  ©utter  fdjaumig  ab,  gibt  nad>  unb 
nadj  jmölf  <5tgelb  unb  ein  ^funb  3ucfer,  an  bem  eine  Zitrone 
abgerieben  tmtrbe,  baju,  unb  rüljrt  biefe  üWaffe  eine  ©tunbe  gut 
ab.  Sflüti  mirb  ein  ^ßfunb  feine«  Sftelu'  unb  ein  f)alb  ^ßfunb  fleine 
©einbeeren  baruntergemengt,  unb  julefet  no$  ber  fefte  ©dmee  ber 
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jtoölf  Giroeig.  Die  übrige  SÖefjanbtung  ift  gan*  roie  bei  tooriger 
Kummer. 

1572.  midMmttoxtt. 

Wlaw  tfltftt  ein  halb  ^funb  ©utter  ganj  fd)aumig  ab,  nimmt 
barunter  ein  fyaib  "ßfnnb  ^Jucfcr  unb  ein  35iertelj)funb  abgezogene, 
mit  einem  Gi  geflogene  Sftanbeln,  gibt  ba$  ($elbe  oon  fcd)S  Giern 
unb  ein  fyalb  s]3funb  feine«  ÜJteljl  fjincin,  unb  rütjvt  bie  äftaffe  eine 
halbe  <Stunbe.  $ernad)  wirb  ba$  hörige  ber  fed)«  Gier  $u  fteifem 
©d)iiee  gef^lageu  unb  unter  bie  SWaffe  gemengt,  Untere  in  ein 
gut  mit  ©uttev  beftridiene«  $3led)  gefüllt,  unb  bie  £orte  bei  ge* 
linber  ,f)ifec  im  £>fCI1  hellbraun  gebacfen.  —  $ann  man  oor 
bem  ©aden  mit  üftanbcln  beftreuen,  ober  nad)  bem  ©acfcu  mit 
3urfer  überftäuben. 

1573.  »itytorte. 
OJcan  nehme  fecftSGter,  fo  oiel  feingeftogenen  3utfer,  at«  biefe 
fed)S  Gier  roiegen,  unb  ebcnfooiel  ©utter,  hernad)  fo  Diel  feine« 
9ttehl,  als  öter  Gier  ferner  finb,  unb  bie  am  £udtx  abgeriebene 
odiale  einer  Zitrone.  Die  Söutter  trirb  nun  leid)t  geniert,  ber 
3ncfcr  ba^ugegeben,  nad)  unb  nad)  bie  fediö  Gier  barangcfdjlagen 
unb  eine  3ett  lang  Meö  red)t  tüd)tig  gerührt,  unb  fobaun  ba$ 
feingefiebte  3Jiet)t  leicht  baruntergemeugt.  Dieg  füflt  man  in  ein 
butterbeftrichcneS,  mit  feinen  ©emmetbröfetn  auSgeftreute«  £orten= 
bied)  ober  In  eine  üflelonenform ,  unb  bäcft  bie  Sorte  in  mittet* 
feigem  Ofen  fd)ön  gelbbraun. 

1574.  »tener  Sorte. 

3manyg  Gimeig  merben  ju  ©eftnee  gcfd)lagen,  unb  ebenfooiel 
Gigelb,  ein  ^funb  feiner  3ucfer  unb  bic  feingemiegte  Schale  einer 
3ttrone  bareingegeben,  bieg  bann  entweber  eine  ©tuttbe  gerührt, 
ober  in  einen  fupfemen  ©djneefeifel  ober  ein  Haftrot,  aud)  in  eine 
irbenc  ©cbüffel,  melcftc  ba#  geuer  aushält,  gegeben,  unb  auf  fcfyroa* 
efter  $o()lengtut  unter  fovtmäfirenbem  @d)(agen  mit  einer  ^djnee- 
ruttje  fo  lange  gelaffen,  bis  bie  äftaffe  ganj  bi<f  gemorben  ift  unb 
einige  Slugenbücfe  fo  ftetjen  bleibt,  roic  fie  oon  ber  in  bie  £öf)e 
gehobenen  ©eftneeruthe  herunterläuft,  roo  man  biefelbe  aläbann 
oom  geuer  nimmt,  nod)  fo  lange  fdjlägt,  bie  fie  ganj  fatt  getoor* 
ben,  unb  hernach  brei  SMertetyfunb  feingeftebte«  9Rd)t  leid)t  bar* 
untermifd)t.  -Denn  oerfertigt  man  auf  folgenbe  2lrt  gormen  oon 
fteifem  Rapier:  SBon  einem  ©ogen  merben  bie  Gefen  abgefdinit* 
ten,  fo  bag  fold)er  runb  erfdjeint,  unb  eine  ruube  platte  oon  ber 
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gemünfcbtcn  ©rö§e  ber  Sorte  üerfefjrt  in  bte  ättitte  bcSfelben  ge* 
teftt„  ba$  £eroorftebenbe  be$  kopier«  über  ben  9fanb  herauf  in 
.  galten  eingebogen,  nnb  bie  platte  bef)ittfam  IjerauSgejogen ,  mo 
man  bann  eine  ^apierform  f>at.  Ober  man  fann  anef)  einen  23o* 
gen  ftarfeö  Rapier  über  ein  umgefel)rtc8  Saftrot  ober  eine  8uftauf* 
form  legen,  feft  anbrüefen,  neben  berunt  in  galten  legen,  nnb  bann 
abgeben.  Obige  ilUaffe  mirb  jefct  in  bier  fold)e,  mit  jerlaffcner 
SSutter  leiebt  au$geftricbene  gormen  gleid)  Dertfjetlt  unb  auSetnanber 
geftridjen,  fo  auf  ein  Söacfbled)  gefegt  unb  in  abgeführtem  Ofen 
eine  SBtertel*  ober  leidjte  Imlbe  Stunbe  gebarten,  bernad)  biefe23ö* 
ben  befmtfam  oom  ^npier  abgetönt,  unb  einer  baoon  auf  ein  23acf>- 
bled)  gelegt.  SDiefer  roirb  auf  ber.  obern  Seite  nteffcrrücfenbuf  mit 
beliebiger  sUiarmelabe  befrricfjen,  unb  auf  ihn  ber  jmette  .fäudien  ge* 
legt,  fold)er  ebenfall«  mit  SDiarmelabe  befinden  unb  mit  bem 
britten  ftu^eti  bebeeft,  ben  man  gleichermaßen  beftretdjt,  unb  t)ier* 
auf  fommt  enbltd)  ber  oierte  unb  lefcte  $ud)en,  roelcber  fobann 
mit  SBafferglafur  ober  einer  anbern  beliebigen  ®iafu¥  überwogen 
mirb.  sJiun  merben  Oblaten  nad)  ber  §ö^e  ber  Sorte  in  Streifen 
gefdmitten,  biefe  fd)ncU  buraYS  SBaffer  gejogen,  unb  Ijernad)  um 
bie  Sorte  berumgelegt,  meldje  juüor  gletdjruub  jugefdjnitten  mürbe. 
So  gibt  man  bie  Sorte  in  einen  abgefüllten  Ofen,  unb  lägt  fic 
einige  2lugenbticfe  troefnen,  nimmt  fie  bann  fjerautf,  gibt  fte  auf 
bte  mit  au$gefd)nittenem  Sortenpapier  belegte  platte,  unb  belegt 
bte  Oberfläche  berfetben  mit  beliebigen  eingemachten  grüßten. 

1575,  9teat>oUtontf(f>e  Sorte. 

9ftan  rüt)rt  ein  ^fttnb  Söutter  leicht  unb  flaumig  ab,  unb 
bamit  nun  ein  ^funb  feinen  $\\äcTt  fed&^er^n  ©gelb  unb  bte  fein* 
geroiegte  Schale  einer  3itrone'  wwtft*  barunter  ein  $fnnb  feines 
Üftel)l  unb  julefct  ben  feftgefdjlagenen  Schnee  oon  $mölf  (Siroeiß, 
füllt  bte  äflaffe  in  fed)8  bis  ad)t  flache,  tellergroße,  butterbeftrtebene 
.  33leäV  ober  Suebenformen  ober  in  ^apierformen  (f.  üorige  sJtom* 
mer)  ein,  unb  bäcft  fie  in  mittelbeijjem  Ofen.  Sllöbann  roerben  bie 
S3öben  herausgenommen  ober  beljutfam  üom  Rapier  abgelöst,  nad) 
@rfalteu  jeber  mit  beliebiger  ^armelabe  bünn  ü  bestrichen ,  alle 
überetnanbergefefct,  nnb  bie  Sorte  {efct  mit  einem  großen,  febarfen, 
büntten  Keffer  au  ben  Seiten  gteidmmb  jugefdjnitten,  rnnbberum 
fotnieoon  oben  mit  etroaS  evttmrmter  Slprifofen*  ober  SWeinecfa üben* 
marmelabc  (9ir.  1777,  1780)  mittelft  eines  aReffcr*  bünn  über* 
[trieben,  mit  Keinen  SDutterteigblümdjen  (9fr.  1Ü45),  bie  nid)t  ange* 
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ftridjen  unb  ganj  weiß  nur  einige  Sftinuten  gebaefen  würben  unb 
wie  üDtorjipan  ausfegen,  beliebig  an  ben  ©eiten  unb  oben  oerjiert, 
unb  bann  über  ein  jierlidje«,  auegefd)nitteneS  Rapier  auf  bie  Xor* 
tenplatte  gefegt.  (eiefje  Slbbilbung.)  —  Die  Riebet  öerwenbe* 
ten  Oftarmelaben  müffen  gut  mit  einigen  Eßlöffeln  feinem  3ucfer 
öermifäV  werben,  weil  fic  fonft  na$  Grrfalten  fiebrig  wären. 

1576.  *unfd)tortc. 

3u  biefer  Sorte  nimmt  man  bie  Dtfaffe  t>on  9er.  1574  ober 
aud)  Don  9ir.  1575.  <5k  wirb  bann  ganj  wie  bie  Söiener  Sorte 
bereitet  unb  beenbet,  nur  mit  bem  Unterfdn'eb,  baß  auf  bie  Sööben 
giemlid)  ftar!  mit  Straf  gehaltene  'ißunfdjglafur  (9fr.  1941)  unb 
barauf  eine  beliebige  bünne  üflarmelabe  (oorjugäweife  5lepfelmar* 
melabe  f$Rr.  1782],  in  weld)e  etwa«  2lraf  gemengt  würbe)  geftridjen 
wirb,  baß  man  bie  Sorte,  naefybem  fie  übereinanbergefefct  unb  gut 
abgerunbet  tft,  oon  oben  unb  an  ben  ©eiten  mit  $unfd)gtafur 
überjief)t,  unb  baß  man  bie  Oblate  wegläßt.  —  $at  man  aufge* 
fdjlagene  5lud)enbled)e,  fo  bäcft  man  nur  &mei  ©öben,  bann  rütjrt 
man  unter  eine  beliebige  9)rarmelabe  jwei  bi«  brei  Eßlöffel  Slraf 
ober  $um,  ftreidjt  bie  üftarmetabe  auf  einen  ber  ©oben  unb  fefct 
ben  anbern  barauf,  unb  nad)bem  man  nun  bie  Oberfläche  nod) 
mit  ^unfd^glafur  überftrid)en ,  gibt  man  bie  Sorte  einen  Slugen* 
bttrf  in  ben  abgefüllten  Ofen. 

1577.  Mtanjtortc. 

5Bon  ßGocotabc*  ober  ©robtortenmaffe  (9er.  1564,  1562) 
Werben  in  gewöhnlichen  Slucben*  ober  ^ßapierformen  jwei  ©öben 
($ud)en)  gebaefen,  beßgleicfyen  jwei  eben  fo  große  tton  ber  ©iSqutr* 
tortenmaffe  (9er.  1558),  jeber  jwei  ginger  bid;  man  oerwenbet 
jebod)  babei  nur  bie  #älfte  ber  in  ben  Hummern  1564,  1562  unb 
1558  angegebenen  Üttaffen.  ©inb  bie  ©oben  erfaltet,  fo  werben 
fie  nad)  Kummer  1574  mit  $agebuttenmarmetabe  ober  eingemachten 
Himbeeren  bünn  überftrid)cn,  unb  wie  bort  überetnanbergefefct,  nur 
ift  barauf  ju  feljen,  baß  auf  einen  Weißen  ©oben  immer  ein  fdjwar* 
jer  fommt.  ©enn  bie  ©oben  in  ^apierformen  gebaefen 
würben,  muß  man  bie  Sorte  aläbann  febön  abrunben.  (Sie  wirb 
nun  auf  ber  obern<5eite,  worauf  man  feine  üftarmelabe  ftreidjt, 
mit  Gfjocotabe*  ober  Söafferglafur  (9er.  1938,  1942)  überwogen, 
unb  in  abgefülltem  Ofen  fdjncü  getroefnet,  mit  ©prifcglafur  (9er. 
1934)  ober  mit  auf  gleid)e  Söeife  angemenbeter  3o^anni«beergel6e 
(9*r.  1793)  üerjiert,  unb  tyernad)  auf  eine  mit  Sortenpapier  be* 
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legte  platte  gefegt.  —  Wflit  (Styocolabeglafur  überwogen,  barf  bie 
Torte  nur  einige  Sftinuten  in  ben  Ofen,  inbem  fonft  bie  ©lafur 
ftd)  rötfjlid)  färben  würbe. 

1578.  tartoffeltorte. 

grifdjgefottene,  abgefaulte,  no$  l)eigc  Kartoffeln  »erben  buray$ 
(Sieb  getrieben,  unb  foll  ba$  $)urdjgetriebene  bann  brei  SMertet* 
pfunb  betragen.  ^un  rüfjrt  man  jwölf  (Eigelb  mit  einem  r)atb 
<ßfunb  3u<fer  unb  ad)t  £otf)  abgezogenen,  feingeftofjenen  üflanbeln 
brei  SBiertelftunben  unb  bamit  aisbann  nod)  eine  SBiertelftunbe  bie 
Kartoffeln,  unb  mengt  fjernad)  bie  f eingewiegte  ©djale  einer  &i> 
trone,  eine  <ßrife  ©alj,  ben  feften  <Sdmee  ber  $wölf  (5iwet&  unb 
ben  ©aft  einer  falben  &\txont  barunter.  T)tefe  Sftaffe  wirb  in 
eine  butterbeftria^ene  Tortenform,  weld)e  nad)  9tr.  1558  mit  ^ßa* 
pier  aufgefüttert  unb  mit  feinen  ©emmelbröfeln  beftreut  ift,  ein* 
gefüllt,  ganj  tangfam  gebaden,  (jernad)  herausgenommen,  unb  be* 
ijutfam  auf  ein  umgefeijrteö  (Sieb  geftürjt,  nad)  einigem  (Srfalten 
bann  ba$  Rapier  abgenommen,  bie  Torte  auf  bie  platte  gegeben, 
unb  mit  Qudtx  beftreut  aufgetragen. 

1579.  tartoffeltorte  auf  anbere  »rt 

äftan  fiebet  gute,  mehlige  Kartoffeln  in  gefaljenem  Söaffer, 
unb  reibt  fie,  wenn  fie  ööllig  erfaltet  finb,  auf  einem  föeibetfen. 
9hin  »erben  ad)t  ßibotter  mit  fea^eljn  ?ott)  feingefiebtem  £udtx 
eine  Ijalbe  <5tunbe  gerührt,  unb  unterbefj  reibt  man  jwei  Öotf)  füge 
unb  ein  Sotfj  bittere  gef*ä(te  üttanbeln  fein,  unb  t^ut  ba$  2Ibge< 
riebene  einer  3itronenfa)a(e  nebft  einem  falben  ?funb  Don  ben  ge= 
riebenen  Kartoffeln  lu'nju.  T)iejj  alle«  roirb  jufammen  noefy  red)t  gut 
gerührt,  julefct  bie  ad)t  (Stweifc  ju  ©djnee  gef ablagen  unb  leidet 
unter  bie  Sftaffe  gemengt,  unb  bie  Torte  in  einer  butterbeftrtdjenen, 
mit  geriebenen  ©emmelbröfeln  beftreuten  Tortenform  gebaden. 

1580.  mnMt  Sorte 
<5tn  $funb  frifdje  Söutter  roirb  leidet  abgerührt,  bann  jwölf 
(Sier,  ein  $funb  feiner  3u<fer,  jroei  (gjjlöffel  SSaniüeguder  (Vbc. 
1929),  jwei  ^ott)  feingewiegte  ^ßomeranjenfdjale  unb  ebenfoüiel3itf 
tronat  bareingegeben,  unb  bieg  jufammen  leidet  abgerührt,  fjernad) 
ein  <Pfunb  f eingewebte«  9J?er)I  baruntergemengt,  bie  äftaffe  in  eine 
gut  mit  ©utter  beftridjene  gorm  eingefüllt,  unb  in  nid)t  ju  feigem 
Ofen  eine  <5tunbe  langfam  gebaefen,  wobei  lefeterer  eine  ^atbe 
(Stunbe  lang  nid)t  geöffnet  werben  barf.  $)ann  nimmt  man  bie 
Torte  au«  bem  Ofen,  ftürjt  fie  belmtfam  über  ein  ®ieb,  überjieljt 
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biefelbe  nad)  (5rf  alten  mit  ^unfcbglafnr  (sJ2r.  1941),  troefnet  fie 
fdjnell  im  Ofen,  unb  fe^t  fie  auf  bic  statte.  9?un  wirb  ber  ä'u* 
ßerfte  9?anb  ber  Xorte  mit  ©>rl|glafttt  (91r.  1934)  Deitert ,  ein 
trau*  t>on  eingemachten  grüßten  unb  eingemachten  Söol)nen, 
tere  fpifejulaufenbcn  SBlättcben  gefdjnitten,  gefdjmacfooll  barauf= 
georbnet,  in  bic  Dritte  biefeä  tranjeS  noch  ein  jfceiteS  ^rän^en 
uon  <5prifcglafur  gefprifct,  unb  bnrauf  mit  3of)annt«beergel6e  (Wx. 
1793),  melcbc  gleid)  ber  <Sprifcqlafur  buref)  eine  Düte  berbraucht 
roirb,  gaben  ober  Heine  ^ünftdjen  angebracht.  (Siehe  21 
bilbung.) 

1581.  Stnjer  Sorte. 

Drei  SMertelpfunb  %üdtx  mirb  mit  ber  feingemiegten  (Schale 
einer  Zitrone,  einem  tjalb  ^funb  feingefiebtem  Sftetjl,  ad)t  ßotf) 
SSuttcr,  jebn  f)avtgefod)tcn  Griaefb,  acht  ?oth  abgezogenen,  feinge- 
ftoßenen  Sflanbetn  unb  einer  f (einen  ^rife  ©a(j  ju  einem  Xeig  an^ 
gemacht,  ben  man  abfnetet  unb  an  einem,  falten  Ort  ein  bis  jmei 
(Stunben  liegen  lä§t.  9?acb  biefergeit  ttmrgelt  man  ifm  ftngerbtcf 
au«,  unb  febneibet  barauö  einen  runben  buchen,  melden  man  auf 
einen,  über  ein  mit  aufgebogenem  $Ranb  üerfefjeneS  Söacfbled)  aus* 
gebreiteten,  butterbeftriebenen  SÖogen  Rapier,  ober  in  ein  Sueben- 
Med),  beffen  SRanb  abnehmbar  ift,  fefct,  unb  auf  ber  Oberfläche  halb* 
fingerbief  mit  eingemachten  grüßten  überftreiebt.  Der  übrige  £eig 
mirb  in  Ijalbfingerbreite  ^treifdjen  gefdjnitten,  biefe  fd)ief  gitterartig 
über  ba«  aufgeftrichene  (5ingemad)te  gelegt,  bie  (5nben  am  äu§erften 
föanb  glatt  abgefebnitten,  unb  nun  auö  ben  fleinen  Xetgreften  ein 
©treifeben  gcmargelt,  ba$  man  um  bie  ganje  £orte  l)crumjief)t,  lefc* 
tere  hernach  ringsum  mit  ftarfen  ^ßapierftreifen  einbinbet,  mit  Oer- 
flopftem  I5i  beftreidjt,  unb  in  abgefülltem  £)fen  eine  biö  anbert* 
halb  ©tunbeu  langfam  bäcft.  Dann  bringt'  man  bie  Xorte  fjer* 
auö,  löst  nad)  einigem  33erfüf)len  bie  'tßapierftreifen  ab,  nimmt 
bic  STorte  oom  Jölccb  unb  Rapier  bef)utfam  herunter,  unb  legt  fie 
auf  bie  gehörige  platte,  tto  nun  nod)  mit  eprifcglafur  (sJir.  1934) 
feine  gäben  über  bie  (Streifen  gebogen  unb  auf  bic  (Scfen  ber  23ier* 
ccfdjen  erhöbe  £upfen  gefprtfet  merben.   (®ie$e  21b  bilbung.) 

1582.  Rladic  «njer  Sorte. 

Bmölf  Sotf)  Butter  tr-irb  leid)t  gerüt)rt,  bann  ebenfooiet  tfuder, 
oier  Votf)  mit  einem  (£i  feingeftogenc  ÜRonbeln,  tiier  (5ier,  ein  ®fr 
löffei  feingefto&encr  3ümnt  unb  ctmatf  helfen  beigefügt,  bieg  nod) 
gut  jufamumi  abgerührt,  unb  ^ernad)  bie  feingemiegte  ©d)ale 
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einer  3itrone  unb  jroölf  S.otlj  feingeftebteß  2ftef)l  baruntergemengt. 
9hm  flebt  man  fo  Diel  Oblate  jufammen,  alß  bie  Torte  groj? 
»erben  foll,  legt  foldje  auf  ein  »led>#  ftreidjt  bie  £alfte  ber  Stfaffe 
in  bie  töunbc  barauf,  füllt  bie  anbete  prüfte  in  eine  ^aeffprifce 
einr  um  bannt  einen  Wing  runb  um  baß  s,Hnfgeftrid)ene  unb  ein 
©itter  barauf  ju  madjen,  beffen  3Mevecfe  man  mit  eingemachten 
grüdjtfu  füllt,  unb  jieljt  bann  aufeen  einen  Sölcdjreif,  ober  einen 
fteifeu,  butterbeftridjenen  Spopterftretfen  gerinn;  ober  man  füllt  bie 
Ijalbc  SJcaffe  in  ein  aufgefd)lageneß  $ud)enbled) ,  unb  fefct  mittelft 
ber  anbern  £)dlfte  ein  ®itter  barauf.  9kd)bem  bie  Sorte  fobann 
in  mittelfjei&em  Ofen  gebaefen,  mirb  fie  lieraußgenommen,  auf  bie 
Tortenplatte  gelegt,  nad)  gänjlidjem  (Srfalten  mit  Sprifcglafur 
(fflx,  1934)  feine  gäben  über  baß  ©itter  gebogen,  unb  auf  bie 
Sßierecfe  ba,  fco  bie  ©treifd)cn  übereinanberlaufen,  erijöfjte  Tupfen 
angebracht.  —  T)ie  £3lect)reifc  müffen  gut  jroei  3oll  l)°d)  unb  mit 
edjaruier  oerfcljen  fein,  um  fie  nad)  ©ebürfnig  jnfammenfdjieben 
ober  außetnanberlaffen  ju  fönnen. 

1583.  galfdjc  «njer  Sorte. 

Ghn  Ijalb  ^ßfunb  SReiß  mirb  ju  feinem  2ttef)l  geflogen  unb 
burdjgeftcbt,  ober  and)  ein  Ijalb  '»ßfnnb  SReißmelil  genommen,  bann 
ein  l)alb  sl<funb  %udtt  geftoßen  unb  burdjgefiebt,  unb  iöeibeß,  mit 
einem  fjalb  $funb  Butter  unb  öier  Eigelb  gut  oermengt,  ui  einem 
Teig  öffnetet,  ben  man  in  jroei  runbe  Hud)en  außmargelt.  3>r 
eine  ftudjen  roirb  nun  auf  ein  butterbeftridjeneß  Rapier  gelegt,  fo 
auf  ein  Söacfbled)  gejogen,  unb  eingemachte  grüßte  beliebiger  2lrt 
baraufgeftrid)en,  ber  anbere  barübergebedt,  mit  oerflopftcm  (5i  be- 
ftrid)en,  oben  mit  bem  3J?effer  in  jierltcften  gignren  eingefd)nitten 
unb  mit  feinem  3"cfcr  beftäubt,  unb  baß  @anje,  nad)  uoriger 
Kummer  mit  einem  *8led)reif  eingefaßt  ober  mit  einem  Rapier- 
ftreifen  runbum  eingebunben,  in  mittelbeigem  Ofen  langfam  ge= 
baefen.  Söenn  bie  Torte  am  bem  Ofen  fommt,  mirb  ber  23led)>- 
reif  ober  ^apierftreifen  abgenommen,  unb  biefelbc  befjutfam  auf 
bie  Tortenplatte  gegeben.  —  ftann  aud)  in  einem  ftad)cnbled), 
beffen  föanb  abnehmbar  ift,  gebaefen  roerben. 

1584.  Weißtorte, 

din  Ijalb  ^fuub  Stfeiß  mirb  fauber  getoafdjen,  unb  nebft  $roei 
^djoppen  2Bein  in  einem  Äaftrol  ober  irbeuen  Tigel  auf  lang* 
fameß  geuer  ober  eine  beige  §>erbptatte  fo  lange  geftetlt,  biß  er 
rea)t  aufgequollen  unb  meid),  bod)  nod)  gauj  ift.    9cun  läutert 
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man  ein  fyalb  $funb  %\idtx  (>J?r.  1920),  gibt  bie  feingeroiegte 
©djale,  foroie  bcn  ©oft  unb  baö  gehäutete,  auägefernte  äftarf  oon 
Ztoei  3^^°ncn  "Hb  ben  gefönten  föeiä  baju,  unb  fodjt  bieg  mit* 
einanber.  Sollte  e«  ju  bief  roerben,  fo  gießt  man  etroaä  SBein 
baran.  9lad)  ^albftänbigem  &ocf)en  nimmt  man  eö  oom  geuer, 
gibt  einen  Pierling  feingefdmittenen  Zitronat  barein,  rüfjrt  e«  gut 
bura),  unb  tagt  e$  gänjlidi  erfalten.  Unterbejj  roirb  ein  aufge* 
fdjlagcneö  &ud)enblea)  mit  füfcein  ober  geroöfjnlidjem  ©utterteia, 
(Üh.  1316,  1314)  aufgefüttert,  barauf  gut  fingerbief  oon  bem 
gefodjten  SHete  eingefüllt,  unb  biefer  mit  d>\i$ex  uno  3^mmt  &es 
ftreut.  Stfon  bem  übrigen  ©utterteig  roerben  ©treifen  abgerabelt, 
unb  al«  ©ttter  über  bie  £orte  gelegt,  biefe  mit  @i  beftridjen,  unb 
in  mittetyeijjcm  Ofen  fdjön  gelb  gebaefen. 

1585.  2>re$bencr  Sorte. 

2ftan  arbeitet  jroölf  tfotf)  2)?e^l,  ebenfo  Diel  ©utter,  ad)t  £otf> 
3utfer,  fed)ö  Sotr)  füge  unb  fed)8  <5tM  bittet* ,  abgezogene,  mit 
einem  (£i  feingeftojjene  Stfanbeln  unb  jtüei  hier  auf  bem  ©adbrett 
ju  einem  glatten  £eig,  unb  fteüt  biefen  eine  ©tunbe  bei  ©eite. 
^ernad)  roirb  er  mefferrütfenbicf  auSgeroargelt,  unb  bamit  ein 
butterbeftridjeneS ,  runbe«,  glatte«  £orten<  ober  ein  aufgeflogen  es 
$u<t)enbled)  an  ©oben  unb  ^änben  aufgefüttert,  ber  ©oben  f)ie 
unb  ba  mit  ber  üftefferfpifce  leidjt  burd)ftod)en,  unb  mit  beliebigem 
hingemähten  belegt.  5U$bann  füllt  man  bie  gorm  mit  2ftanbel* 
tortenmaffe  (Sflx.  1560  ober  1561)  nid)t  ganj  Doli,  bäcft  bie  Sorte 
langfam  in  abgefülltem  Dfen,  nimmt  fic  nun  fjerauö,  unb  ftürjt 
fie  be^utfam  über  ein  (Sieb  unb  ton  biefem  auf  bie  platte  um, 
roo  fie  narf)  üölligem  (Srfalten  mit  3ucfer  beftreut  roirb.  —  flann 
au$  mit  eingemaajten  grüßten  üerjiert  roerben. 

1586.  ffltacanmetrtortc, 

hin  ^funb  abgezogene  SDcanbeln  roerben  mit  oier  Griroeifc  fein 
geftojjen,  unb  fobann  mit  einem  $funb  feingeftofjenem  &\\dtx,  an 
bem  juöor  eine  3ii*one  abgerieben  rourbe,  bem  <5aft  einer  3irrone 
unb  oier  bis  fünf  hiroetß  ju  einer  biefen,  fte^enben  2ftaffe  ange* 
rürjrt,  au«  beren  einer  $älfte  man  auf  ein  mit  Oblate  belegte« 
©led)  einen  runben  ©oben  ftreid)t,  bie  anbere  $älfte  aber  füllt 
man  in  eine  mit  einem  fingerbiefen  fööf}rd)en  oerfe^ene  ©atffprifce 
ein,  unb  fprtfct  bamit  juerft  auf  ben  aufgefegten  ©oben  runb 
tjerum  einen  töanb,  bann  fofort  an  biefem  föanbe  einroarts  gleich 
große  ©ogen,  auf  biefe,  roo  fie  am  SRanbe  jufammenlaufen ,  je 
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einen  ftarfen  Supfen,  unb  enb(id)  in  bie  Witte  ein  jierttdjcö  Dbft* 
lörbdjen,  worauf  man  ba«  ©anje,  mit  feinem  ,3u(fer  befäct,  eine 
<5tunbe  fte^en  lögt ,  unb  fobann  in  fd)tt>atf)cr  £ifce  hellgelb  bärft. 
Oft  bie  Sorte  crfaltet,  fo  »erben  bie  Vertiefungen  jmifdjen  ben 
©ogen  unb  bem  föanbe  foroie  bie  übrige  See«  mit  oeifdjiebener 
ober,  roenn  biefe  nid)t  ba  ift,  mit  einerlei  üßarmelabe  ausgefüllt, 
ber  JDbftforb  mit  grögern  eingemadjteu  grüßten  reidjüri)  belegt, 
ba«  öaubroerf  au«  grünen,  in  3U(*er  etngemad)ten  ©oljnen,  roeldje 
ju  fpifcjulaufenben  ©lättdjen  gefdjnitten  mürben,  georbnet,  unb  fo= 
bann  nod)  auf  bem  ffianbe  ber  Sorte,  auf  ben  ©ogen  unb  auf 
bem  Dfcftforb  mit  (sprifeglafur  (Sfof,  1934)  ganj  feine  gäben  ge> 
jogen.  ©efjr  fein  unb  fd)ön  fieftt  e«,  trenn  jmifd)en  biefen  roetjjen 
gäben  ein  ettoa«  ftärferer  mit  3ol>anni«beergctee  (9lr.  1793)  eben* 
fall«  mittelft  einer  SDüte  gejogen  roirb.   (^iefje  iHbbilbung.) 

1587.  »tocaronentorte  auf  anbete  91rt. 

Von  ber  £>älfte  obiger  3)?acaronenmaffe  mirb  auf  ein  mit 
Oblate  belegte«  ©led)  ein  runber  ©oben  aufgetrieben,  bie  anbere 
$älfte  in  eine  ©aeffprifce  eingefüllt,  unb  bamit  fdmetf  euavtige  ftftnge 
auf  ben  ©oben  aufgefegt,  nun  ba«  @an$e  mit  feinem  £udtx  be= 
ftreut  in  fd)tr»ad)er  ^e  hellgelb  gebaefen,  bann  herausgenommen, 
bie  leeren  3wiWcnraume  mit  üerfdu'ebener  ober  in  beren  (5rman* 
gelung  mit  einerlei  2ftarmelabe  au«gefüllt,  unb  bie  töinge  nad) 
©elieben  mit  ©prifcglafur  (9fr.  1934)  ocqiert.  —  (Statt  föinge 
fannman  aud)  nur  ein  ©itter  über  ben  Voben  ber  Sorte  fprifcen, 
beffen  Vertiefungen  man  na$  Grrfalten  ber  Sorte  mit  sJ)krmelabe 
an«füat. 

1588.  «Ueranbertorte. 

Stu«  einem  fjalb  $funb  feinem  2Het)l,  einem  Viertelpfunb 
©utter,  ebenfom'el  feinem  $üdn  unb  jmei  (Siern  mirb  ein  glatter 
Seig  gearbeitet,  biefer  jmeimefferrücfenbicf  au«gcroargelt ,  ^übfet» 
runb  jugefdjnitten,  unb  bamit  fobann  ber  ©oben  eine«  aufgefdjla^ 
genen  Äudjenbled)«,  beffen  9fanb  abgenommen  werben  fann,  genau 
au«gefüttert.  9cun  bereitet  man  oon  einem  ©iertelpfunb  abgejo* 
genen,  mit  einem  (Jimei§  femgeftofjenen  Üflanbeln,  ebenfooiel  ßuefer 
unb  jtoei  Griroeifc  eine  üttacaronenmaffe  ($r.  1586),  jiefjt  oon  bie- 
fer mittelft  einer  ©aeffprifce,  bie  ein  fingerbiefe«  9?o^r  f)at,  einen 
SRanb  um  ben  im  ßudjenbted)  beftnbliaVn  Seig,  unb  bäcft  bieg  ein 
roenig  in  fa)toad)er  £ifce,  bann  mirb  oon  brei  fdjönen  3itronen  bie 
<S$ale  unb  ba«  ©eijje  bi«  an  ba«  2ftarf  entfernt,  ledere«  in 
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bünne  Reiben  gefchnitten,  bie  Shrne  herausgenommen,  unb  ber 
Seig  unb  ber  barauf  aufgefegte  föanb  mit  ben  ^ttronenfeheiben  be* 
beeft.  §ernad)  iiberftreut  man  baS  @an$e  mit  jmölf  ?otf)  feinem 
3ucfer  unb  einem  3?iertelpfunb  mit  einem  (Bläschen  ©ein  unb 
einem  €>tücf  3ucfer  aufgefodjten  großen  Weinbeeren,  füUt  unten* 
ftehrnbe  sittanbeltortenmaffe  barauf,  unb  bäcft  bie  Sporte  in  fd)trja* 
eher  £ifce.  9)fan  nimmt  fte  bann  (jerauö,  überjieht  fie  mit  ^ßunfd)* 
glafur  (sJcr.  1941),  troefnet  fie  in  abgefühltem  Ofen,  unb  belegt 
fte  nach  belieben  gefcbmacfüoU  mit  eingemachten  grüßten.  2ftan* 
belt  o  rtcnmof  fe:  @in  ^iertelpfunb  füge  unb  einige  bittere  ab* 
gezogene  sl>tanbetn  werben  mit  einem  <£i  fein  geftofjen,  *wb  mit 
ebenfootel  &\\&<t,  Eigelb  unb  ber  feingetoiegten  ©cbale  einer 
halben  Zitrone  eine  ^albe  ©tunbe  immer  nad)  einer  @eite  ge* 
rührt,  morauf  man  ben  feften  Schnee  üon  fcd>ö  Griroeifj,  ein  ®lä8* 
d)en  s#um  unb  bier  $oth  feine«  baruntermengt. 

1589.  Satfetorte, 

35on  fii&em  ober  geriebenem  ©uttertetß  (Wr.  1316,  1317) 
tuirb  eine  gut  meffcrrücfenbicfe  platte  auSgetr»argelt,  mit  biefer  ein 
butterbeftrid)eucS  flaches  Sorten*  ober  aufgefangenes  ßudjenblecr) 
belegt,  unb  baS  allenfalls  §erüorftef)enbe  ringsum  genau  abge* 
fdjnttten.  2luf  ben  eingelegten  Seig  ftreid)t  man  nun  mefferrüefert^ 
bief  eine  beliebige  Obftmarmelabe ,  fefct,  iubem  mau  am  äujjerften 
SKawbe  anfängt  unb  in  ber  9)Jitte  enbet,  oon  sDuTinguenmaffe 
(f.  folgenbe  Kummer)  nußgrojje  $üufd)en  bicht  nebeneinanber  im 
Strang  herum,  unb  fährt  fo  fort,  bis  bie  ganje  Oberfläche  ber 
Sorte  mit  foldjen  $aufd)cn  befefct  ift.  hierüber  wirb  h^nact) 
burcb'S  §ieb  (riefet  ^uefer  geftäubt,  bie  Sorte  in  etwas  abgefühl- 
tem Ofen  gebaefen,  bann  aus  ber  gorm  genommen,  unb  auf  eiue 
mit  Sorteupapier  belegte  platte  gefegt. 

1590.  Weringuentorte. 

5luf  'Jkpierbogen  werben  mit  Sölciftift  ober  beffer  mit  einem 
3irfel  fed)S  bis  acht  föinge  gezeichnet,  ber  erfte  in  ber  ®röjsc  ber 
runben  platte,  worauf  bie  Sorte  ferüirt  werben  foll,  ber  jweite 
unb  bie  folgenben  immer  jeber  ftarf  fingerbreit  fleiner  als  ber  bor> 
hergehenbe.  sJhm  feblägt  man  tfüölf  (5imci§  ju  fteifem  Schnee, 
fprifet  wäfjrenb  bem  €d)lageu  ein  paar  Sropfen  3itvonenfaf^  °*>er 
ßffig  barein,  unb  mengt  uod)  ein  ^funb  feingefiebten  troefenen 
.guefer  barunter,  fowie  jwei  bis  brei  Gjpffel  feingerührte  ©prt^ 
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glafur  (9fr.  1934),  was  ber  Waffe  meljr  geftigfeit  gibt.  £>ie 
Waffe  wirb  nuu  in  eine  Söacffprifce  ober  eine  große  ^apierbüte 
eingefüllt,  unb  baoon  auf  bic  butterbeftridjeneu  ^apierbogen  gan$ 
genau  nad)  ber  ^eidmung  gleid)bicfe  Eilige  in  ber  Starte  eines 
Baumen«  gefprifct,  weldje  burdi  ein  Sieb  mit  feinem  j&udex  be* 
ftäubt,  unb  nod)  fo  lange  ftetjen  gelaffen  werben,  bis  ber  $ucfer 
barauf  »ergangen  ift,  wo  man  bann  bas  Rapier  forgfältig  auf 
£3led)e  jiefyt,  unb  bie  Üftnge  in  einem  ganj  abgefüllten  Ofen  mein: 
troefnet  als  bäcft.  sJtod)  einer  Staube  müffen  fie  um  bie  £)älftc 
größer  geworben  fein ,  unb  eine  gelbrötlnldje  gnrbe  ftaben.  3efct 
löst  man  fie  Dom  Rapier  ab  (was  aber  fet>r  forgfältig  gefdjeben 
mujj,  bamit  fie  nid)t  jerbred)en),  fefct  fie  ptyramibenartig ,  üom 
größten  bis  jum  Fleinften,  übereinanber,  unb  füllt  ben  leeren  inneru 
SKaum  burdi  bie  obere  Deffnung  mit  Sd)lagral)m  mit  Vanille 
(9ir.  1360).  —  \DJan  fann  aud)  üon  ber  9)teringuenmaffe  ein 
£>äufd)eu  in  ber  ®röße  eines  (5teS  mit  ben  fingen  baefen,  unb 
biefeS  als  ftnopf  auf  bie  £orte  fefeen.  —  s)cod)  fdjöner  fiebt 
Untere,  Wenn  bie  9?inge,  elje  man  fie  übereinanberfefct ,  mit  er* 
märmter  Slprifofenmarmelabe  mittelft  eines  ^infels  leidjt  beftridjen, 
bann  übercinanbergefefet  unb  mit  feingefdjnittencn  ^iftajien  be- 
ftreut  werben. 

1591.  gladje  SKcrhigueutorte. 

93on  oorbergeljenber  ilfteringuenmaffe  wirb  auf  ein  butterbe* 
ftridjeneS  Rapier,  jo  groß  man  bie  Sorte  Ijaben  Will,  ein  finget* 
biefer  ©oben  geftridjeu,  in  berfetben  ©röfje  auf  ein  gleidjfalls  be* 
ftvid)eneS  Rapier  ein  Üfing  burd)  eine  Söacffprifce  fifffri^t,  unb 
genau  ebenfogrojj  ein  Stern  ober  ein  boppeltcS  £reu$,  unb  Stern 
unb  Ofing  nod)  mit  gan$  fleinen  §äufd)cn  üon  ber  nämlicben 
ÜÄaffe  befefct  unb  mit  grö§ern  auf  jeber  Grefe  oerfel)en.  Sobann 
wirb  2llleS  mit  feinem  ßudtx  beftdubt,  bie  ^apierbogen  forgfältig 
auf  ein  SÖacfbled)  gebogen,  unb  baS  ©anje  eine  l)albc  Stunbe  fo 
ftefyen  gelaffen,  fold)eS  nun  wie  oben  bemerft  gebatfen  unb  uom 
Rapier  abgelöst ,  ber  Söoben  auf  bie  jum  Seroiren  beftimmte 
platte  gefegt,  jwei  ginger  breit  Sd)lagraljm  mit  Ranitic 
1360)  glatt  öarübergeftridjen ,  unb  fobann  ber  üting  unb  julefet 
ber  Stern  ober  baS  Äreuj  als  £>ccfel  forgfältig  barübergelegt. 
(Sielje  Slbbilbung.) 

1592.  SomitagStorte* 

33on  einem  $funb  ÜM)l,  einem  fjalb  «pfunb  Butter,  ad)t  du 
gelb,  adjt  i*otlj  &\xdtx  unb  einem  (Sf löffei  ^itronenjuefer  (9ir.  1930) 
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wirb  ein  mürber  Teig  (ftr.  1318)  berettet,  berfelbe  halbfingerbid 
auSgemargelt ,  unb  barau«  nun  ein  beliebig  groger  ©oben  au«ge= 
fdmitten,  ben  man  Quf  ein  mit  Rapier  befegte«  ©led)  legt.  $u$ 
ben  31  bf allen  be$  TeigS  mad)t  man  eine  fingerbiefe  9?olle,  margelt 
biefe  au&,  fteüt  ben  «Streifen,  ber  ungefähr  jollbreit  fein  muß,  auf» 
rcd)t  um  ben  Teigboben,  fneipt  ihn  mit  bem  ftneipetfen,  ober,  in 
(Ermangelung  eine«  foldjen,  mit  ben  gingern  ein,  unb  umfdtftegt 
ba«  @an$e  bann  mit  einem  ©ledjreif  ober  nimmt  ein  flu<fcenble<fc 
mit  abnehmbarem  föanb  Jfafa  £er  ©oben  wirb  jefct  ftngerbftf  mit 
eingemachten  OobanmS*  ober  §tmbeeren  überftrichen ,  hierauf  eine 
üftanbeltortenmaffe,  melaV  nad)  9h\  1561  oon  einem  ©tertelpfunb 
•Uttanbcln  bereitet  mürbe,  gegeben,  unb  bie  Torte  in  md)t  ju  fteißem 
SDfengetb  gebaefen.  Unterbefj  bereitet  man  folgenbe  SBtnbmaffe: 
33on  brei  Grimeijj  wirb  ein  fteifer  <5d)nee  gefd)lagen,  unb  barem 
ad)t  ^ott>  fef)r  fetner  >$u<$tx  gemengt,  bieg  auf  fd)wad)e«  geuer 
genommen,  unb  unter  fortmetyrenbem  (Schwingen  gut  warm  ge* 
fd)lagen,  bann  hält  man  e$  mit  ber  Pfanne  in  ein  ©efd)trr,  worin 
MM  ©affer  ift,  unb  fa)lägt  fort,  bie  bie  Sttaffe  !alt  geworben, 
i'efctere  mtrb  nun  in  eine  unten  etwa«  abgefdmittene  ^apterbüte 
gefüllt,  fo  auf  bie  etwas  erfaltete  Torte,  nachbem  jttoor  ber  ©led)* 
reif  2C.  abgenommen,  ein  (bitter  gefprifct,  unb  baäfelbe  am  fltonbe 
ringsherum  mit  fünften  befefct.  ^ie  Torte  mirb  jefct  normal« 
in  ben  Ofen  gebracht,  nad)  furjer  &tit  mieber  herausgenommen, 
nam  gänzlichem  (grfalten  baS  ©itter  mit  3ohanni«beergel&  (9ir. 
1793)  eingefüllt,  unb  bie  Torte  auf  einer  mit  Tortenpapier  beleg*  - 
ten  platte  feroirt. 

1593.  fflufftf*e  Sorte. 

tJRan  füllt  mit  SÖienertortenmaffe  (ftr.  1574),  bie  au«  jefm 
(Siern,  einer  3^ronc/  ic^n  ^otlj  3utfe^  unb  jehn  8oth  2ftehl  be* 
reitet  mürbe,  eine  runbe  Tortenform  ober  ein  aufgefchlageneö  Shi« 
djenbted),  maS  aber  ©eibeö  mit  abnehmbarem  SKanb  üerfehen  unb 
ganj  mit  butterbeftrichenem  Rapier  aufgefüttert  fein  muß,  halböoll 
ein,  bäcft  bie  Torte  in  abgefülltem  Ofen,  unb  fprifct  hernach  oon 
SHeringuenmaffe  (9lr.  1590)  burch  eine  ©aeffprtfee,  bie  ein  ge* 
rippteS  9?of)r  haben  foüte,  hohe  3aPf™  barauf.  T)te  Torte  mirb 
nun  burch  ein  «Sieb  mit  jjuefer  beftreut,  menn  biefer  jerfloffen  ift 
nod)  einmal  in  gänjlich  abgefühltem  Ofen  leicht  gebaefen,  unb 
bann  fogleid)  auf  bie  Tortenplatte  gefegt. 

1594  (Srb&eertorte. 

!£>rei  SSiertelpfunb  ©utter  mtrb  leidet  abgerührt,  worauf  neun 
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©gelb  unb  bret  SMertetpfunb  fetner  3uefer  bareinfommen.  3ft 
fo(d)e8  flaumig  abgerührt,  fo  mirb  bie  feingeroiegte  <g>d)ale  einer 
3itrone,  ber  fefte  ©dmee  ber  neun  (Stroetß  unb  bret  SBiertelpfunb 
Wltfyi  baruntergemengt,  bie  sJJJaffe  bann  in  toter  gleimgroße  ^a* 
pierformen  (f.  Wx.  1574)  gleichmäßig  bertfyeilt,  fo  auf  ein  ©aef* 
btcrf)  gefegt,  eine  SBtertelftunbe  im  Ofen  ju  gelber  garbe  gebacfen, 
fjernad)  herausgenommen,  unb  befmtfam  oom  Rapier  abgelöst 
9htn  roirb  oon  einer  falben  2ftaß  $)oppelraf)m  ein  @rbbcerfa)lag* 
raf>m  (Mx.  1364),  morein  ein  ßotf)  aufgelöste,  faum  nod)  laue 
$aufenblafe  ober  (Mattne  gemengt  mürbe  (f.  SRr.  1365,  2lttmer* 
fung),  bereitet,  unb  foldjer  an  einen  falten  Ort  gefteüt,  bamit, 
wenn  er  bereits  gefuljt  ift,  bie  oier  gebaefenen  SÖÖben  fingerbief 
beftrtd)en,  biefe  in  ber  2Irt  aufeinanbergejefct,  baß  bie  oberfte  glädje 
mit  @d)lagralnn  bebeeft  erfebeint,  unb  nun  auf  ben  SRattb  ber 
Torte  ein  Ifranj  uon  frifd>en  (Srbbeeren  unb  drbbeerblättcben  ge* 
orbnet.  —  @d)öner  mirb  bie  Torte,  wenn  man  bie  gebaefenen 
*8öben  mittelft  eine«  ©lecbreifs  egal  jufebneibet.  <5s  mirb  bann 
Unterer  berartig  jufammengefdjoben,  bag  er  gerabe  fo  groß  ift  als 
man  bie  Torte  münfd)t,  fyernad)  auf  einen  gebaefenen  ©oben  ge- 
ftellt,  unb  biefer  mit  einem  guten  Keffer  genau  nad)  bem  23lea> 
reif  $ugefd)ttitten ,  ober  menn  ber  sJtetf  fdjarf  ift,  mit  bemfelben 
auSgeftodjen.  3luf  äf)ttlid)e  Steife  fd)tteibet  man  aud)  ,bie  anbern 
brei  33öben  ju.  £)er  Üfetf  mirb  nun,  um  *mei  üttefferrüefen  meiter 
ausgesogen,  auf  bie  Tortenplatte  geftellt,  in  it)n  einer  oou  ben 
©oben  gelegt,  unb  oon  beut  (5rbbeer[d)lagrat)m  fingerbtef  barauf* 
unb  mit  einem  naßgemad)ten  Keffer  gtattgeftridjen ,  bann  mirb 
mieber  ein  ©oben  aufgelegt  unb  mie  ber  erfte  beftrieben,  unb  bieg 
SBerfafjren  aud)  mit  bem  britten  unb  oterten  in  SInmenbung  ge* 
bracht,  fo  baß  bie  Torte,  meldje  burd)  ben  33led)reif  in  frf)öner 
gorm  erhalten  mürbe,  auf  ber  Oberfläche  mit  ©cblagratjm  be* 
ftrieben  ift.  üftan  ftellt  fte  nun  eine  ©tunbe  an  einen  falten  Ort, 
nad)  meld)er  £tit  man  ben  33led)reif  aufmacht  ober  baräber  her* 
auSjtef)t,  unb  bie  Torte  mie  oben  befdjrteben  oerjtert. 

1595,  ©rbbeertorte  auf  anbere  3lrt 

Sier  Eigelb  unb  oier  (Sßlöffel  3ucfer  merben  in  einer  @d)üffe( 
bicffd)aumig  gerührt,  unb  barunter  baS  ju  feftem  @dmee  gefd)la- 
gene  (Simeiß  nebft  oter  Eßlöffel  2Jtef)l  gemengt,  biefe  üflaffe  bann 
in  ein  aufgefangenes,  mit  abnehmbarem  föanbe  öerfefjeneS,  butter* 
beftridjeneS  tudjenbled)  eingefüllt ,  mit  einem  Löffel  Qlattgeftrid)en, 
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nnb  in  abgefülltem  Ofen  gelb  gebaefen.  sJlun  bereitet  man  toon 
brei  ^irneig  eine  äfleringuenmaffe  (Är.  1590),  fefet  baoon  mittelft 
einer  Öatffprifee  ober  Düte  am  Hanta  be«  gebaefenen  ©oben«  im 
Jhrattg  berum  Rapfen  auf,  unb  bringt  ba«  ©anje  bann  neuerbinejS 
in  ben  Ofen,  um  es  nod)  leidjt  gelb  anbaefen  &u  laffen,  worauf 
man  e«  tjerauänimmt  unb  faltfteüt.  Snjwifdjen  werben  brei  i*otf) 
©statine  $u  einem  ©djoppen  aufgelöst  (s)?r.  2029)  unb  faltgefteUt, 
fyernad)  üier  (^ttoeig  ju  fteifem  €>d)nee  gefd)tagen,  barunter  ein 
fjalb  $funb  jerbrüdtc  Grrbbeeren,  ein  fleiner  STeüerüoU  ©d)lag= 
raljm  ($r.  1359),  fed)«  bi«  ad)U'on)  feiner  pürier  unb  julefet  bie 
faum  nod)  laue,  aber  bod)  no$  laufenbe  ©statine  gemengt,  unb 
biefe  ßreme,  fobatb  fie  anfängt  feft  &u  füllen,  bann  auf  ben  erfal* 
teten  45oben  eingefüllt,  bod)  fo,  bajj  bie  Söefränpng  be«  lefctern, 
nämlid)  bie  aufgefegten  3aWenf  baoon  nid)t  überbeeft,  fonbern 
norfi  fd)ön  ftdjtbar  ftnb.  —  «Sollte  bie  Sreme  burd)  bie  ßrbbeeren 
nid)t  biulanglid)  rotl)  fein,  fo  wirb  mit  einem  tropfen  aufgelöster 
(Socbenille  (bie  man,  wenn  nid)t  eigener  SBorran)  ba  ift,  jeberjeit 
beim  ßonbitor  ober  in  ber  2lpotf)efe  befommen  fann)  nadjgeljolfen. 

1596.  föetftortc  mit  erbbeerfdilagraftm. 

(Ein  l)alb  *ißfunb  feiner  3ucfer  unb  merjef)n  Grtgetb  Werben  ju* 
fammen  brei  ^iertelftunben  gerührt,  Ijernad)  neun  Öot^  ©tarfme^l 
ober  gewöhnliche«  feine«  3ftef)l,  bie  feingewiegte  @djate  einer  £u 
trone  unb  ber  fteife  Scbnee  oon  jetjn  Eiweiß  leiebt  barunterge* 
mengt,  unb  bie  ÜDJaffe  nun  in  einer  butterbeftridjenen,  mit  Rapier* 
ftreifeu  an  beiben  SKänbern  auegefütterten  föingform  (f.  ^ftr.  1558, 
Mnmerfung  2)  in  abgefülltem  Ofen  langfam  gelb  gebaefen.  2113* 
bann  nimmt  man  bie  Xorte  Ijerau«,  ftürjt  fie  befjutfam  auf  bie 
platte  um,  löst  ba«  Rapier  ab,  füllt  nad)  gän^ltdjem  Grrfalten  in 
ben  leeren  innern  föaum  @rbbcerfd)lagraf)m  1364)  bergartig 
ein,  unb  öerjiert  ba«  ©au$e  mit  ßrbbeeren  unb  (srbbeertaub.  — 
3m  gall  feine  fömgform  jur  Jpanb  ift,  fann  bie  äftaffe  in  ein 
runbe«,  glatte«  £ortengefd)irr  eingefüllt,  unb  barin  gebaefen  »er* 
ben,  wo  man  bann  bie  £orte,  nad)bem  fie  fjerauSgeftürjt  unb  er* 
faltet  ift,  mit  einem  f leinen  £ortenring  in  ber  SDWtte  au«fti<f)t 
ober  forgfältig  nad)  einem  ^apiermufter  au«fd)netbet,  fo  baß  ring«* 
um  ein  breifingerbreitcr  9tanb  bleibt. 

1597.  etdlüöra^mtorte  mit  a$amüe. 
$on  einem  balb  $funb  $udzx  wirb  eine  S3i«quitmaffe  (9fr. 
1558)  berettet,  unb  jold)e  in  einer  runben  Tortenform  gebaefen, 


Digitized  by  Google 


Sorten. 


561 


bie  £orte  tymaä)  auf  ein  ©ieb  umgeftürjt,  unb  bon  ba  nach 
gänjlithem  Ghrfatten  auf  bte  beftimmte  platte.  $ier  wirb  fie  nun 
beravt  ausgefeilten  unb  ausgehöhlt,  baß  ©oben  unb  föanb  {e 
noch  jtoeifingerbic!  finbf  unb  ber  innere  SKaum  bann  mit  einer 
halben  2tta§  @<hlagrahm  mit  93aniUe  1360)  eingefüllt. 
Obenüber  befränjt  man  bie  £orte  mit  eingemachten  grünen  ©oh* 
nen,  ober  fchön  grünem,  in  ©lättchen  gefdjnittenen  3*fronat. 

1598«  Stftlagrafjm  mit  ©rbbeeren  ober  Wjjrifofcn. 

Unter  eine  fjalbe  ätfag  ©chlagrahm  (9tr.  1359)  gibt  man 
einen  ©poppen  gut  jerbrüdte  (Srbbeeren,  ober  einen  falben  6<fcoj)* 
pen  Styrtfofenmarf ,  jwei  Sott)  ju  einem  2>iertelfch  Oppen  aufgelöste 
faum  noch  laufenbe  (Matine  (iflr.  2029),  unb  3u<fer  bis  jur  ge* 
hörigen  €>üjje.  X)iefe  2JJaffe  füllt  man  bann  in  eine  nach  üori* 
ger  Kummer  bereitete  unb  ausgehöhlte  ©isqutttorte,  unb  oerjiert 
lefctere  obenüber  mit  <£rbbeeren  unb  (Srbbeertaub,  ober  mit  feinen 
Slprifofenfchmfcchen. 

1599.  ötoffertorte. 

(Sin  flaues  £ortengefd)irr  ober  ein  aufgefdjlageneS  buchen* 
blech  wirb  mit  Blätterteig  (9lr.  1314)  ausgelegt,  fo,  ba§  berfelbe 
noch  am  9?anbe  heraufgeht,  unb  beliebiges  (Eingemachtes  auf  ben 
Steig  geftridjen.  Unterbeß  rührt  man  jwölf  $oth  ©utter  weiß  ab, 
unb  fügt  jefjn  Gribotter  bei,  fowie  Dierunbjttangig  ttoth  3u<*er,  bie 
feingewiegte  (Schate  üon  jwei  3itronen,  unb  einen  Viertelt  poppen 
SZÖaffer.  ^achbem  biefe  ÜWaffe  jufammen  fein  abgerührt,  wirb  fie 
in  bie  ausgefütterte  gorm  eingefüüt,  unb  bie  Störte  in  gutem  Dfen 
gebaefen. 

1600.  Cremetorte, 

ÜWan  rprt  jwet  Cott)  feines  2ftef)t  ntit  einem  (Stoppen  füjjem 
Waljm  glatt  an ,  gibt  fect) S  Eigelb  nebft  fe<hs  Soth  an  einer  3i* 
trone  abgeriebenem  belogenen  3ucler  barein,  unb  läßt  fold)eS  auf 
bem  geuer  unter  fortwährenbem  führen  bis  an'S  Äodjen  fom* 
nten,  wo  bie  (Sreme  bann  fofort  bei  ©eite  geftellt  wirb.  3njwi* 
f^en  würbe  ein  nicht  ju  ^ot)e«,  butterbeftrtcheneS  Störten  gefchtrr 
ober  ein  aufgetragenes  Kuchenblech  fowoljl  am  ©oben  als  auch 
an  ber  innem  Söanb  mit  mefferrücfenbicl  ausgewähltem  ©utter* 
teig  ober  mürbem  Steig  ausgelegt,  darauf  ftreicht  man  nun 
bie  erfaltete  (Sreme  (unter  welche  noch,  »enn  öorräthig,  öier  8oth 
aWacaronen  ober  altgebacfeneS  ©iSquit,  fein  geflogen,  gerührt 
würbe)  gleichmäßig  auSeinanber,  fchneibet  ben  htröorftehenben 
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Seig  am  föanbe  ab,  unb  bäcft  bic  Zoxte  in  mittelf>eifjem  Ofen, 
roorauf  man  fic  bebutfam  aus  bcr  gorm  nimmt  unb  mit  feinem 
3ucfer  beftreut.  —  £a  biefc  Sorte  fc^v  fein  unb  leid)t  jerbredjlid) 
ift,  fo  foüte  fic  nur  in  einem  $ud)enbled),  beffen  ffianb  man  ab* 
nehmen  fann,  gebacfen  werben. 

1601.  eauerfrauttorie. 

2Inbertfjalb  <ßfunb  ©auerfraut  roirb  ad)t  Xage  lang  geroäf* 
fert,  unb  jcben  £ag  ba8  2öaffer  baüon  ab=  unb  frifd)e$  barange* 
goffen.  9ll$bann  fefct  man  eS  mit  frifdjem  SBaffer  ^um  geuer, 
fod)t  e8  bafb  roeid),  fließt  fjeruad)  baS  5GB  äff  er  babOH  ab  unb  Ijetfjeö 
baran  ,  unb  fod)t  e$  mit  biefem  oollcnbö  roeid) ,  roorauf  man  baS 
Kraut  in  einen  ÜDurdjfcblag  gießt,  trenn  e8  gut  abgelaufen  ift  laU 
teö  Söffet  barüberfd)üttet,  unb  eö  normal«  redjt  ablaufen  läßt, 
^un  läutert  man  ein  $funb  guder  r^r.  1920)  biß  er  Olafen 
roirft,  gibt  bie  fein  längUcbgefamittene  <&$ale  oon  *toei  3itronen, 
brei  tfotf)  fein  länglid)gefdmittenen  Zitronat,  ben  (Saft  üon  öier 
3itronen  unb  ba8  jtraut  baran,  unb  fodjt  lefetcreö  bamit  nod)  fo 
lange,  biö  e£  anfängt  frauS  unb  röfcf)  ju  roerben,  roa8  ungefähr 
in  einer  33iertelftunbe  gefdjiefjt,  roo  man  es  fobann  in  eine  irbene 
8d)üffel  bringt  unb  falt  roerben  lägt  Unterbeß  roirb  ein  Ijalb 
*ißfunb  aWefjt,  anbertfjalb  Pierling  Butter,  ein  33tertelpfnnb  abge* 
*ogene,  fet)r  fein  geflogene  SKanbeln,  ein  ganjeS  Qri  unb  ein  Eigelb, 
ein  2>iertelpfunb  ^uefer  unb  jroei  (Eßlöffel  Söein  auf  bem  «öaefbrett 
gut  uutcreinanbergemad)t,  bieg  eine  fyalbe  ©tunbe  fte^en  gelafjen, 
bann  $roci  mefferrücfenbicf  auägeroargett,  unb  ein  anfgefd)lagene$, 
butterbeftridjene«  ßudjenblecb  berart  bamit  ausgelegt,  baß  eä  nod) 
ben  halben  9?anb  beSfelben  beeft.  £)a$  erfaltete  $raut  roirb  je^t 
gleichmäßig  bareingefüllt,  oon  bem  übrigen  Xeig  fingerbreite  Streif* 
d)en  geräbelt  unb  al$  bitter  bavauf gelegt ,  foldje  mit  oerflopftem 
®\  beftrieben,  unb  bie  £orte  in  mtttelljeißem  Ofen  gebaefen. 

1602.  ^agebuttentorte. 

£roei  poppen  gebörrte,  oeroafebene  Hagebutten  roerben  in 
jroei  poppen  SBein  unb  einem  poppen  Gaffer  mit  einer 
3itronenfd)ale  unb  einem  ©tengclcnen  ^irnmt  roeid)gefod)t,  bann 
ein  Ijalb  s]3funb  große  unb  eben  fo  biel  f leine  Steinbeeren  baju* 
getrau,  unb  ba$  @anje  nod)  fo  lange  gefoebt,  bt$  bie  Weinbeeren 
red)t  aufgequollen  unb  nur  roenig  @aft  meljr  baran  ift,  roorauf 
man  e$  Dom  geuer  nimmt,  nad)  ©ebarf  ed  mit  £\xdvc  öerfüfjt, 
unb  jum  (Matten  ftellt.  Unterbeß  toirb  ein  aufgefdjlageneä 
tfuctyenbled)  mit  Söutter  beftricfjen,  mit  geriebenem  ©utterteig 
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(Wv.  1317)  ober  mürbem  Steig  (Vir.  1318)  auffüttert,  unb  fot* 
efter  mit  ber  erfalteten  güüe  gut  ftngerbicf  beftridjen,  bon  bem 
übrigen  bretmefferrüefenbid  auägewargelten  Steig  mit  bem  ftudjen* 
räbd)en  bann  fcftmale  (©treffen  abgeräbelt,  biefe  wie  ein  ©itter 
über  bie  Störte  gelegt  unb  mit  öerfloöftem  @i  beftri^en,  bie 
Störte  mit  3ucfer  unb  Sftanbeln  befrreut,  unb  in  nieftt  &u  fteifjem 
Dfen  gebaefen. 

1603.  «iirjtoßer  Sorte, 
üttan  legt  ein  Hudjenblecft  mit  ©utterteig  ($r.  1314)  au«. 
Mun  wirb  jtöölf  i^otr)  3uder  geläutert  (sJh\  1920),  unb  fötaler  fo 
weit  etngefodjt,  ba§  er  bieflieft  Dorn  86'ffel  läuft,  hierunter  jwölf 
^ott)  abgezogene,  fetnöerwiegte  9Jknbeln,  bie  feinoevwiegte  <Sd)ale 
einer  3to°Ne  unb  oier  Sott)  feinoerwiegter  gitronat  ober  $ome* 
ranjenfdjale  gemengt,  unb  bieg  glei(ftmäßtg  auf  ben  eingelegten 
Söutterteig  auggebreitet.  Ufebann  maeftt  man  oon  Söutterteig  nad) 
9?r.  1494  ein  ©itter,  bringt  fotcfteS  auf  bie  2)fanbelmaffe,  be* 
ftreicftt  e$  mit  oerflopftem  <ä\,  unb  bäcft  ba$  ©anje  in  gutem  Ofen. 
Snjwiftften  werben  Weitere  jwölf  £otl)  %xidtx  mit  bem  <5aft  oon 
brei  bis  üier  3i^onen  geläutert,  unb  eine  ftalbe  £affe  2lraf  baju* 
gegeben,  biefe«,  fobalb  bie  Störte  aus  bem  Dfen  fommt,  mit  einem 
tföffel  in  bie  Oeffnungen  berfclben  gegoffen,  unb  bie  Sorte  bann 
fogleid)  feroirt. 

1604.  störte. 
(Sin  tutftenblecft  wirb  mit  Blätter  *  ober  mürbem  Steig  (9*r. 
1314,  1318)  ausgelegt,  unb  barüber  eine  beliebige  SWarmelabe  ge= 
[trieften.  3u  gleicfter  3eit  werben  fecftS  8otf>  feinjerftogene  9ht&* 
ferne,  fecftS  ©gelb  unb  aeftt  ßorlj  $udtx  jufammen  bieffeftaumig 
gerüftrt,  unb  barunter  ber  fteife  @<ftnee  bon  fecftS  (£iwei§  nebft 
fetftS  ßotf)  ^tärfmeftl  ober  fonftigem  feinen  gefiebten  ütteftl  ge* 
mengt,  biefe  Ottaffe  bann  in  bie  gorm  gefüllt,  bie  Störte  feftön  gelb 
gebaefen,  fternaeft  fterauSgenommen  unb  auf  ein  ©acfblecft  gelegt. 
9iun  flopft  man  beftutfam  aeftt  bis  jeftn  ^üffe  auf,  nimmt  bie 
&eme  fterauS,  ftalbirt  biefelben,  unb  befefet  mit  ben  Xfteilen  bie 
ganje  Dberflcufte  ber  Störte,  bann  wirb  folefte  mit  einer  beliebigen 
©lafur  berart  überjogen,  bog  aueft  bie  terne  ftinlänglicft  bamit 
bebeeft  finb,  unb  bie  Störte  nod)  einige  Sftinuten  im  Ofen  getroefnet. 
—  Die  jum  iBelegen  beftimmten  9Ktffe  follten  womöglid)  bon 
größerer  ©attung  fein,  unb  werben,  wenn  jle  nod)  frifdj  ftnb, 
gebrüftt  unb  abgezogen  wie  bie  Sftanbeln ;  ftnb  fte  aber  fdjon  bürr, 
was  im  Söinter  ber  gaH,  fo  werben  fie  mit  <£iwei§  geftogen, 
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unb  baoon  fialbnuggrogc  $aufd)en  aufgefegt,  roeldje  man  bann 
gleidjfall«  mit  ®(afur  überjie^t. 

1605.  8*toebtf«e  »etfcltorte. 

<5«  toirb  au«  mürbem  ober  Blätterteig  na«  9fr.  1493  ober 
9k.  1537  eine  Sorte  bereitet  unb  gebarten.  Unterbeji  »erben 
gute,  gefällte,  Dorn  iernfjau«  befreite,  in  feine  @$nifce  ober 
Blätter  cjefct)nittene  £od)ä>fel  mit  einem  <Stü<f  &udtxt  einem 
®lä«cf)en  ©ein,  oier  £otl)  gewaf  ebenen  «einen  Steinbeeren  unb  jroei 
Sotl)  feingtfdjnütener  ^ßomcranjenfdjale  meia)  unb  furj  eingebünftet, 
unb  biefe  3ttarmelabe  bann  in  bie  (jergeridjtete  auegeleerte  Sorte 
eingefüllt  unb  glattgeftria)en.  9*un  formt  man  bon  2Heringuen* 
ntaffe  (9fr.  1736)  auf  ein  mit  Butter  abgeriebene«  Ble#  ein 
©ittcr  (f.  9fr.  1591),  beftäubt  ba«felbe  mit  3ucfer,  unb  nad)bem 
e«  in  ganj  abgefülltem  Ofen  leiel)t  gelb  gebaefen,  nimmt  man 
jolcfye«  befjutfam  herunter,  fefet  e«  auf  bie  Sorte,  unb  glafirt 
lefetere  mit  ^unfdjglafur  (9fr.  1941).  Ober  man  fefct  oon  3tte* 
ringuenmaffe  burd)  eine  £>üte  ober  Bacffprifce  ein  ©ttter  ober 
3apfen  auf,  bringt  bie  Sorte  in  einen  abgefüllten  Ofen,  unb  lagt 
fie  hierin  fo  lange,  biß  ba«  ©itter  ober  bie  £apfen  ^art  unD 
gelb  geworben,  roorauf  biefelbe  herausgenommen,  unb  oermittelft 
eine«  $tnfel«  mit  ^unfdjglafur  überftria^en  wirb. 

1606.  epanifcfic  iölättcrtorte. 

9Son  Blätterteig  (9fr.  1314)  »erben  jroeimefferrücfenbtde 
«JMäfce  au«gemargelt,  unb  au«  biefen  nad)  einer  ungefähr  neun 
3oB  im  £)urdjmeffcr  Ijaltenben  platte  jioei  Böben  (©lütter)  ge* 
fdmttten,  welche  man  nebeneinanber  auf  ein  Bled)  legt,  unb  in 
ber  2flitte  mit  einem  2lu«fted)er,  ber  circa  brei  3oll  im  S)uraV 
meffer  t)at,  au«fti$t,  fo  oafj  öon  {ebem  nur  ein  flauer  föanb 
bleibt,  ben  man  mit  (Si  beftreidjt,  mit  ber  üftefferfpifce  betupft,  mit 
feinem  3ucfer  beftreut,  unb  in  ni#t  ju  feigem  Öfen  fd)ön  bäett 
9lun  wargelt  man  abermal«  jmei  ^ßläfce  au«,  unb  fdjneibet  barau« 
roieber  jtoei  foldje  Böben,  jeboa)  fingerbreit  fleiner  al«  bie  erften, 
reelle  mit  bemfelben  2lu«fte#er  in  ber  Witt*  au«geftod)en  werben. 
2luf  biefe  Slrt  fdjneibet  man  nod)  fed)«mal  fola^e  Böben,  unb  ftid)t 
fie  alle  in  ber  äftitte  mit  bem  nämlichen  2lu«fted)er  au«,  fo  baf? 
man  julefct  fea)je^n  Böben  (Blätter)  Ijat,  moüon  immer  jmet  unb 
jtoei  gletdjgrojj,  }ebe«  *ßaar  aber  fingerbreit  fleiner  al«  ba«  oorfjer* 
geljenbe  ift;  biefe  werben  jefet  fämmtltd)  gleich  ben  beiben  erften 
mit  <gi  befunden,  mit  ber  äJfefferfoifce  betupft,  mit  feinem  3ucfer 
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beftreut,  uttb  in  nid)t  ju  feigem  Ofen  gebatfen.  9iad)  Qrrfatten 
wirb  baä  eine  ber  jwef  grögten  ©latter  mit  9lprifofenmarmelabe 
mefferrüdenbief  beftrtdjen  unb  ba8  anbete  gleidjgroße  genau  barauf* 
ßepagt,  bann  ba$  britte  ©latt  mit  2ftarmelabe  beftridjen  unb  bar* 
auf  ba«  oierte  oou  berfelben  ©röge  gelegt,  unb  btefcd  SBerfabren 
nun  noef)  fea)$mal  in  Sinwenbung  gebraut.  SüSbann  wirb  @iweiß 
bünn  berftopft,  ber  äußere  föanb  ber  jufammengeflebten  ©latter 
bareingetaudjt,  unb  foldjer  bann  nod)  (angfam  in  ©robjuder 
(9fr.  1933),  ber  auf  einen  ©ogen  Rapier  geftreut  ift,  aufregt  um- 
geroßt.  @inb  nun  aüe  ©(atterpaare  fo  f)ergericf)tet,  fo  legt  man 
ba«  größte  berfelben  auf  bie  bestimmte  Tortenplatte  unb  beftreidjt 
bie  Dberflcidje  mit  9Harmelabe,  barauf  fefct  man  ba«  jweite, 
fingerbreit  fdjmälere  ?aar  unb  beftreid)t  es  obenüber  ebenfalls 
mit  3ftarmelabe,  unb  auf  biefe  Slrt  fommen  alle  ©lätterpaare 
p^ramibenartig  übereinanber,  fo,  baß  fte  in  ber  SKitte  genau  auf* 
einanberpaffen.  ü)ie  Dberflad>  be«  legten  ©latteö  wirb  mit  Ilet* 
nen,  unbeftridjenen,  leitet  gebatfenen  ©utterteigblümd)en  (9lr.  1945), 
weldje  juüor  mit  ber  untern  ©eile  in  üft  armelabe  getauft  würben, 
belegt  unb  öerjiert.  —  3«  biefer  Torte  brauet  man  Blätterteig 
toon  anbertljalb  $funb  ©utter.  —  ©ie  fann  aud)  nur  mit  fed)3 
ÜDoppelböben  gemalt  »erben,  treibe  man  natürlid)  bann  gleid) 
öon  Anfang  an  fleiner  formt,  (©tefje  Slbbtlbung.) 

1607.  ©iSrmitnmlabe, 

(£in  Ijalb  $funb  feiner  3u<*er  totrb  in  einer  ©d)üffel  mit 
fed)$  Eigelb  unb  ber  feingewiegten  <Sd)ale  einer  fjalben  £itxont  fo 
lange  gerührt,  bt$  bie  Sftaffe  bi(f  unb  flaumig  ift,  bann  fedjä  ßotlj 
jerlaffene  ©utter  unb  ba$  ju  fteifem  <Sd)nee  gefd^lagene  Griweiß, 
fowie  ad)t  ßotlj  feingefiebte«  9ttef)l  baruntergemengt,  unb  bie  ättaffe 
in  große,  butterbeftridjene  <ßapterfapfeln  (9tr.  2038)  ober  in  ein 
längliä)e«,  aufgetragene«,  butterbeftridjeneS  Jhitfenbled)  gletdV 
maßig  oierteljoübid  eingeftridjen,  unb  in  jiemlid)  Reigern  Ofen  ju 
fdjöner  gelber  garbe  gebarten.  $)er  5htd)en  wirb  nun  fogleid) 
warm  Dom  ©led)  ober  Rapier  fortgenommen,  umgewenbet,  bamit 
bie  untere  (Seite  nad)  oben  fomme ,  berfelbe  toor  @r!alten  fd)neü 
mit  einer  beliebigen  ÜRarmelabe  überftridjen ,  über  ftd)  jufammen-- 
gerollt,  unb  bie  föoulabe  mit  einem  ©anb*  ober  ^ßapierftreifen 
überbunben,  auf  baß  fte  nidjt  aufgebe,  9tod)  gän^lidjcm  (Srf  alten 
binbet  man  jle  auf,  glafirt  fte  mit  $unfd)gtafur  (ftr.  1941),  unb 
wenn  biefe  trorfen  ift,  föneibet  man  fie  in  fd)öne  @d)eiben.  9?ad) 
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Belieben  fann  man  bann  in  eine  <Pajnerbüte  ©prifeglafur  (SRr. 
1934)  füllen,  unb  bamit  auf  bie  ©Reiben  fdjnecfenartig  gäben 
jtefjen,  beßgleid)en  in  eine  $)üte  eine  beliebige  äftarmelabe  geben, 
unb  bamit  gäben  jtoifd)en  bie  toeißen  oon  ©jmfeglafur  fefeen.  — 
®ibt  man  jum  %\tt  ober  Keffer t.  —  Unter  bie  2ttarmelabe 
muß  juöor  immer  ettoa«  feiner  ftitex  gerührt  »erben,  bamit  fie 
nic^t  fiebrig  bleibt 

1608.  eatooijer  8i0qnit* 

§ieju  gehört  ein  Ijofjer,  fupferner,  gut  üerjinnter  3J?obel,  ber 
nid)t  ju  üiele  Vertiefungen  unb  Verzierungen  l)at,  ober  man  be* 
nüfet  eine  fdjöne  ©nnbfotm  (®ogelf)opfenform) ,  toeldjen  äftobel 
ober  gorm  man  bann  nad)  9tr.  1559  mit  jerlaffenem  ®d)ma(j 
au8ftreid)t  unb  mit  feinem  3u<ftr  beftäubt.  3U  einer  mittelgroßen 
£orte  toirb  nun  ein  fjalb  ^ßfunb  oom  feinften  trocfenen  geftoßenen 
3u<fer  in  eine  €>d)üffel  getfyan,  barein  neun  Eigelb  gefdjla.^en,  unb 
bieß  eine  r)albe  ©tunbe  fleißig  nadj  einer  Seite  gerüfjrt,  fo  baß 
e8  einen  feinen  bitfen  Xeig  gibt  3n  biefen  mengt  man  unter 
leidjtem  Umrühren  baö  ju  feftem  6d)nee  geflogene  (Simeiß,  mengt 
leicht  barunter  acfjt  i?otr)  feine«,  trotfene«,  gefiebteS  2ftef)l  unb  jmei 
Gßlöffet  SBaniUejucfer  (9?r.  1929;,  unb  gießt  bie  2ttaffe  to  ben 
ljergerid)teten  SKobel  (ober  in  bie  gorm),  toeltfyen  man  bann  auf 
einem  £ifd)  über  einem  Xudje  feft  aufftößt,  bamit  bie  2flaffe  ftd) 
gleichmäßig  in  ben  3Jiobel  einfefce.  $)ie  Sorte  mirb  aläbann  in 
abgefülltem  Ofen  eine  (Stunbe  gebacfen,  unb  mie  9?r.  1559  beenbet 


Meines  ®aämvl 

1609.  törtdjni  Don  ämidjcrcme  ober  fflKlrftfaftettficn. 

kleine,  runbe  görmdjen  in  ber  (Sröße  oberer  $affeetaffen 
werben  mit  bünn  auSgetoargeltem  Blätterteig  (9hr.  1314)  au«ge* 
legt,  unb  barauf  fed)«  ^otf»  feingemiegte  Oflanbeln  oertyeilt  Sflnn 
rü&rt  man  jtocl  Eßlöffel  feine«  3Kcr)t  mit  einer  falben  SDtoß 
füßem  föafjm  glatt  an,  gibt  fetye  Eigelb  unb  ein  Viertetyfunb 
feinen  3uäer  ba^u,  mengt,  nad)bem  ba$  ®anje  nod)  gut  abgerührt 
ift,  ben  feftgefd)lagenen  ©dntee  ber  fec^ö  Gritoeiß  barunter,  unb 
füllt  blefe  Sttaffe  In  bie  aufgefütterten  görmd)en,  boct)  nid)t  ju  ooll, 
ein.  $erna$  befäet  man  fie  nod)  mit  feinem  3wmt,  ftellt  bie 
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görmdjen  alle  auf  ein  öatfbledj  nebeneinanber ,  unb  bäcft  bie 
Sörtdjeu  in  mittelfjeißem  Dfem 

Slninerfung.  SBei  biefen  unb  ben  nacofolgenben  $Eörtd)en  fann  man, 
flatt  SBlättcrteig ,  aud)  lüften  ©utterteig  (sJh\  1316)  ober  mürben  £eig 
(9ßr.  1318,  1319)  üerroenben,  unb  bei  offen  tft  bie  ÜJiaffe  ju  $roölf  £>tücf  be< 
rennet.  SBenn  fte  gebaefen  unb  etroaö  erfaltet  ftnb,  Werben  fte  au«  ben 
gönnten  genommen,  unb  fo  Ijoef)  als  möglich  auf  ber  jum  @erbiren  be- 
ftimmten platte  überetnaHbergefteöt. 

1610,  Aufgelaufene  Sörtdjem 

SBier  Eßlöffel  feine«  ^DJef)t  wirb  in  einem  $aftrol  ober  einer 
Pfanne  mit  einem  Seijoppen  SRatjm  ober  guter  SDctld)  glatt  ange* 
rüf)rt,  bann  fedjö  (sglöffcl  3U(*er/  ei°  @6löffel  3itroneno^er 
(9er.  1930) ,  ein  wenig  <5alj  unb  fed)«  ßotfj  Butter  bajugegeben, 
bieg  auf  bem  geuer  unter  fortwäfjrenbem  9tüfjren  aufgefod)t,  unb 
fjernad)  bei  Seite  gefteüt.  3ft  bie  üttaffe  erfaltet,  fo  rüfyrt  man 
fedß  Eigelb  barein,  f<t>Iägt  baß  2öeige  ber  fecb«  <5ter  ju  feftem 
Schnee,  unb  mengt  folgen  befjutfam  gleichfalls  unter  bie  sittaffe. 
9iun  werben  bie  beftimmten  görmcfjen,  uad)bem  fie  teid)t  mit 
Butter  aufgetrieben  unb  mit  bünn  auägewargeltem  Butterteig 
(9er.  1314)  gefüttert  finb,  mit  obiger  -»Dtoffe  nidjt  ßanj  üoügefüllt, 
unb  bie  £örttf)en  wie  obige  gebaefen. 

161L  Aufgelaufene  Sörttdcn  mit  Kljocotobe. 

Serben  ganj  wie  üortge  bereitet  unb  beenbet,  nur  wirb  in 
ber  gum  (Einfällen  beftimmten  üftaffe  fed)S  Öotf)  geriebene  (Sljoco* 
labe  ge!od)t 

1612.  Sört*en  tom  Zitronem 

(Sin  fyalb  'tßfunb  feiner  &\idtx  roirb  mit  ad)t  Grigelb  eine  tjalbe 
©tunbe  gerührt,  jtoei  itotl)  jerlaffene  frtfcfye  Butter,  ber  Saft 
einer  3itrone,  jmei  tfotf)  feine«  2)2el)l  unb  ber  fteife  Scfjnee  bel- 
acht (Siweig  beigefügt,  unb  bieg  jufammen  gut  burdjgerüljrt.  X)iefe 
Sttaffe  füllt  man  nun  in  mit  Blätterteig  (Wr.  1314)  ausgefütterte 
«eine  runbe  görmetjen  nid)t  ju  üoü  ein,  unb  bäcft  bie  £örtdjen 
langfam  in  mittelfjeigem  Ofen. 

1613,  Sbrtdien  tum  (StertaS. 

Hin  Salomen  füger  föafjm  toirb  mit  oier  (Stern  unb  bem 
Saft  einer  falben  3itrone  flllt  üerrüljrt,  bieg  auf«  geuer  gefefet, 
imb  t)ier  unter  fortti)äl>rciibem  SKüfyren  fo  lange  gelaffen,  bis  bie 
2Jlaffe  fid)  üerbteft  (gerinnt),  worauf  man  fie  in  ein  ganj  feine« 
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©ieb  ober  eine  übet  eine  ©Rüffel  ausgebreitete  ©erbiette  gießt, 
mW  ledere  bann  jufammengebunben  unb  aufgehängt  tüirb.  Oft 
bie  3Haffe  gut  abgelaufen,  fo  nimmt  man  fie  in  eine  (5d)üffe(, 
rüfjrt  fie  mit  ad)t  8ot(j  2J2anbeln,  bie  mit  $toei  (Sigelb  fein  geflogen 
ttntrben,  brei  (Sigelb,  einem  Sßiertetyfunb  feinem  &\x&n,  ber  fein* 
gewiegten  ®ct)ate  einer  falben  3ttrone  unb  jtoei  (5&töffel  üfltefjt  gut 
ab,  unb  gibt  julefct  nod)  ben  feften  ©djnee  ber  fed)S  Griroetfj  bar- 
unter.  £)er  (SiertaS  rotrb  nun  in  Heine,  runbe,  mit  Söutterteig 
(Wx.  1314)  ausgelegte  gönnten  gefüllt,  unb  bie  £örtd)en  in 
mtttetyeißem  Ofen  langfam  gebaefen. 

1614  Särgen  tum  (SterfäS  mit  Eljoeolabe. 

Sterben  wie  obige  bereitet,  nurfommt  unter  benGrierfaS  fedjs 
£oth  geriebene  ßfjocolabe. 

1615.  Stfrtdjen  öon  »ejfeliirarmcfabe. 

3flan  legt  Heine  görmdjen  mit  ©tatter*  ober  fonftigem  mür* 
ben  £eig  aus,  unb  füllt  biefelben  mit  Slepfelmarmelabe  (9tr.  1515). 
9hm  toerben  fed)S  2otf>  feingetoiegte  2ttanbeln  mit  fedjS  Sotlj  feinem 
3ucfer  uermengt,  unb  bieg  auf  bie  SWarmetabe  geftreut,  au«  bem 
übrigen  Steig  aber  nad)  ber  ®röjje  ber  görmdjen  $(äfcd)en  gc* 
fönitten,  toorauS  man  in  ber  2Hitte  ein  Heines  Sölümdjen  aus* 
ftidjt,  ober  ftatt  beffen  mit  einem  fäarfen  üWeffer  üerfdjiebene  (Sin* 
fdjnttte  madjt.  $)iefe  $lafed)en  toerben  auf  bie  eingefügte  Sftaffe 
gebedt,  mit  öerflopftem  (Sitoeifj  beftridjen  unb  mit  feinem  3U(*cr 
beftreut,  bie  görmdjen  auf  ein  ©acfbtedj  nebeneinanbergeftellt,  unb 
bie  SEörtdjen  in  gutem  Ofen  gebaden. 

1616.  JiMflen  Don  (Hjocolabe. 

kleine  görmdjen  werben  mit  Blätterteig  ausgefüttert,  unb 
hierauf  ein  Kaffeelöffel  3ttarmelabe,  am  beften  $agebuttenmarme* 
labe  (9fr.  1788),  gegeben.  Sflun  fdjlägt  man  fünf  Gritoeife  ju 
@djnee,  rüljrt  bamit  fünf  Grtgelb  unb  ein  33iertelJ>funb  feinen, 
troefenen  £udex  eine  tyatbe  bis  breioiertel  ©tunbe,  unb  mengt  ein 
©tüddjen  f  eingebogene  Vanille,  oier  8otf>  feines  ätfeljl  unb  eben* 
fooiel  feingeriebene  (Sljocolabe  gut  barunter.  SDtit  biefer  SWaffe 
toerben  bie  ausgefütterten  görmdjen  nic^t  ganj  oollgefüllt,  bie 
£örtdjen  mit  3uder  beftäubt,  unb  in  ettoaS  abgefülltem  Ofen 
gebaden. 
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1617.  2Mä)tn  ton  SiSijiiitmaffe. 

3Ban  legt  Heine  görmchen  mit  Butterteig  0)ir.  1314)  tut*, 
unb  gibt  einen  Kaffeelöffel  eingemachte  Himbeeren  (9hr.  1757)  ober 
beliebige  anbete  eingemachte  grüßte  barein.  Mun  »erben  fünf  du 
tteig  &u  ©eimee  gefchlagen,  fünf  Eigelb  unb  ein  23iertetyf unb 
bareingegeben,  foldjeS  ^ufammen  eine  fyalbc  ©tunbe  gleichmäßig 
abgerührt,  unb  bie  feingenriegte  6chate  unb  ber  @aft  einer  (jalbeu 
3ttrone  foroie  fieben  Sotfj  feingefiebteS  äftehl  baruntevgemengt. 
2ttit  biefer  Sftaffe  »erben  bie  görmchen  nicht  ganj  vollgefüllt,  bie 
5Törtd)en  mit  3ucfer  beftäubt,  unb  in  etttms  abgefülltem  Ofen 
gebaefen. 

1618.  Sörzen  m\  »ianbeitortettmoffe. 

9tod)bem  bie  gönnten  mit  Blätterteig  (9te.  1314)  ausgefüt- 
tert, gibt  man  einen  Kaffeelöffel  eingemahnte  Johannisbeeren  OJfr. 
1758)  barcin.  92un  »erben  fünf  Eigelb,  ein  Sßiertelpfunb  feiner 
3ucfer,  fedjS  8oth  abgejogene  fuße  unb  einige  bittm,  mit  einem 
(St  feingeftofjene  ättanbeln  eine  halbe  ©tunbe  gleichmäßig  gerührt, 
unb  hernad)  bie  feingetoiegte  «Schale  unb  ber  <£aft  einer  halben 
Zitrone,  fünf  Voth  feingefiebteS  ONehl  unb  bas  ju  (Schnee  gefan- 
gene <5iwei§  baruntergemengt.  Sttit  biefer  üttaffe  füllt  man  bie 
gönnten  nicht  ganj  Doli,  befäet  bie  Törtchen  mit  3ucfer,  unb 
bäcft  fic  langfam  in  et»as  abgefühltem  SDfen. 

1619.  Törtchen  t)on  Srobtortcnmaffe. 

(£S  werben  tleine  görmchen  mit  Blätterteig  (sJir.  1314)  aus* 
gelegt,  unb  bann  Je  ein  Kaffeelöffel  eingemachte  Johannisbeeren 
(üftr.  1758)  bareingefefct.  SllSbann  fchlägt  man  fechs  (£t»eifj  \n 
®d)nee,  fügt  bie  fed)S  Eigelb,  ein  23iertelJ>funb  3ucfcrr  bier  Soth 
feingeriebenes,  altgebacfeneS  ©chwarjbrob ,  fechS  Soth  füge  unb 
einige  bittere ,  mit  ber  §aut  feingetoiegte  üttanbeln  bei ,  unb  rührt 
bieg  jufammen  eine  halbe  bis  bretoiertel  (gtunbe.  sJiun  roirb  öier 
ßoth  feingeriebene  ßhocolabe,  ein  feingeftoßeneS  ©tengelchen  93a* 
niüe,  ein  Kaffeelöffel  3immt,  eine  f leine  ättefferfpifee  helfen  unb 
m'er  Soth  gefiebtes  3ttehl  leidet  baruntergemengt,  unb  mit  biefer 
Stoffe  bie  ausgefütterten  görmchen  nicht  ganj  öollgefütlt.  $aaV 
bem  bann  noch  $ndn  barübergefäet,  »erben  bie  görmchen  auf 
ein  Bacfblech  nebeneinanber  geftellt,  unb  bie  Törtchen  in  et»aS  ab* 
gefühltem  Ofen  langfam  gebaefen. 
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1620«  Jörtdjen  mit  Kr  eine» 

steine  görmdjen  roerben  mit  Blätterteig  (9fr.  1314)  aitSge* 
legt,  bann  uicr  £otl)  geroafcfyene  große  Weinbeeren,  öier  i'otf)  fein* 
gemtegte  2Hanbeln,  3ucfer  unb  etroaö  3immt  9ut  untereinanber* 
gemengt,  unb  bieg  in  bic  aufgelegten  görmd)en  üerttjeilt.  SRun 
ttyxt  man  brei  £od)töffel  3ftef)l  mit  anbertfjalb  poppen  fü&em 
föafjm  unb  fed)«  Eigelb  glatt  an,  fefct  fotdje«  auf«  geuer,  unb 
lägt  eö  unter  beftänbigem  SRityren  btö  an'8  Stoßen  fommen.  Diefe 
Creme  löttb  fjernaef)  in  eine  irbene  §d)üffel  geleert,  nad)  einigem 
Grrf  alten  ein  $>iertelpfunb  feiner  3u^er»  ftdjä  ^otf)  *)e*6c  ©wttcr, 
einige  Körndien  <Salj  unb  nod)  brei  Eigelb  bareingerüfjrt ,  julefet 
ber  feftc  €>d)nee  ber  neun  @Ut>ei§  baruntergemengt,  bie  2ftaffe  in 
bie  görmdjen  gefüllt,  unb  bie£örtd)en  in  ettr>a«  abgefülltem  Ofen 
langfam  gebaefen. 

162#  (Sngltfrfjc  £örtrten, 

gttiölf  i*otl)  abgezogene  Oftanbeln  roerben  mit  Orangenblüte* 
roaffer  (f.  9fr.  1943)  befprifct,  fefjr  fein  geftojjen,  unb  baran  ein 
fjalb  ^funb  feiner,  mit  brei  Eßlöffel  Orangenblütetoaffer  Der* 
bünnter  Bucfer  gerührt,  herunter  bann  ber  feftgefcfclagene  <Sdmee 
tjon  fed)S  (Simeiß  gemengt,  unb  julefet  nod)  brei  (Sßtöffel  SDhty 
nebft  öier  Soll)  jerlaffener  öutter  unter  forttoäfjrenbem  föüljren 
bamit  oermifd)t.  9?un  »erben  mefjr  toeite  als  tiefe,  einer  untern 
Äaffeetaffe  a'f)nlid)e  görmdjen  mit  mefferrücfenbicf  auägeroargeltem 
Blätter*  ober  füfcem  Butterteig  (dir.  1314,  1316)  aufgelegt,  unb 
mit  ber  befdjriebenen  üftanbelmaffe  gefüllt,  foldje  fjernad)  auf  ein 
Bled)  nebeneinanbergereifjt,  unb  bie  £ört$en  in  abgefülltem  Ofen 
gebaefen,  tuo  man  fie  bann  fjerauSnimmt ,  naeft  einigem  (Malten 
au«  ben  görmdjen  löst,  unb  auf  ber  platte  übereinanberftellt. 
(®iel)e  Slbbilbung.) 

1622.  BiSqmitorit&eiu 

SDton  ftreidje  f leine,  runbe  görmdjen  mit  Butter  aus,  unb 
beftreue  fie  leidjt  mit  fülle  fie  bann  mit  ber  BiSquitmaffe 

sJfr.  1558,  in  toeldje  ber  ©oft  einer  falben  Zitrone  gemengt,  bis 
fingerbreit  unter  bem  föanbe  ein,  unb  gebe  fie  auf  ein  Bacfbled) 
gereift  in  einen  etftas  abgefüllten  Ofen,  hierin  baefe  man  bte 
Sörtdjen  ju  f>übfd)er  garbe ,  ftürje  fie  fobann  aus  ben  görmdjen 
fjerauS,  laffe  fie  etroas  Derfüfjlen,  beftreue  fie  mit  feinem  3ucfer, 
unb  bringe  fie,  toemt  fie  g^üa^  erfaltet  finb,  übereinanbergefteüt 
&u  £ifa). 
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1623.  TOanbeItört«en. 

$ldne  ruabe  görmdjen  werben,  nad)bem  fie  mit  Jöutter  be- 
ftricrjen  finb ,  mit  ber  üttanbeltortenmaffc  Kr.  1560  ober  1561, 
worunter  ber  ©oft  einer  falben  Zitrone  gemengt  würbe,  gefüllt, 
unb  bie  Sörtdjeit  wie  ooiljergehenbe  beenbet. 

1624.  örobtörtdjen. 

(58  werben  flehte,  runbe,  butterbeftridjene  görmdjen  mit  ber 
JÖrobtortenmaffe  $lx.  1562  ober  1563,  in  weldje  ber  ©aft  einer 
falben  ßittone  gemengt  würbe,  Qefüütf  unb  bie  £örtdjen  nad) 
9er.  1622  beenbet. 

1625.  gftocolobetörtdjcn. 

•iftan  füüt  fleine,  runbe,  bntterbeftrieftene  görmdjen  mit  (Sfjo* 
colabetortenmaffe  (9ir.  1564)  ein,  unb  beenbet  bie  Xörtdjen  nad) 
9fr.  1622. 

1626.  (a&ocolabetortdjett  auf  feinere  9lrt. 

ätoölf  8ot^  auf  bem  SReibeifen  gertebene  ßfjocolabe,  ad)t  £otf> 
feiner  3ucfer,  fed)8  Soll)  fer)r  fein  gewiegte  ORanbefo,  ein  <&§löffel 
S3aniUe&utfer  (9fr.  1929)  unb  fcd>«  (Sfilöffet  Wtty  wirb  jufammen 
üermifd)t,  bann  mit  bem  feften  ^djnee  Don  ad)t  ©weiß  befjutfam 
untereinanbergemengt,  unb  biefe  2#affe  in  mit  Butter  beftrid)ene, 
jueferbeftreute  görmdjen  eingefüllt,  mit  3U(*er  beftreut,  unb  in 
nid)t  *u  feigem  Dfen  gebaefen.  9fad)  herausnehmen  ftürjt  mau 
bie  Xörtdjen  auf  ein  ©ieb  um,  wenbet  fie  bann  wieber,  fo  bafj 
bie  jutior  obere  @eite  wieber  oben  ift,  oerjiert  fie  mit  ©Jmfcgfafur 
(9fr.  1934),  unb  belegt  fie  mit  eingemachten  Äirf^en  in  ber  2lrt, 
ba&  in  bie  2ttittc  eine  Ätrföe,  unb  nebenfjerum,  als  Blätter,  ein* 
gemalte  grüne  <5tad)elbeeren  ober  in  3u<fer  eingemachte  oerfd)nü> 
tene  Söoljnen  fommen.  (©ierje  31  bb  Übung.) 

1627.  @anbtörtctien. 

2ftit  ber  bei  ber  ^anbtorte  9fr.  1569  ober  1570  betriebenen 
2)?affe  werben  runbe,  f leine,  butterbeftrierjene ,  mit  sMt\)i  auäge* 
[täubte  görmdjen  nid)t  ganj  ooügefüflt,  unb  bie  Törtchen  nad) 
9fr.  1622  beenbet. 

SIntnerfung.  Sitte  biefe  flehten  fcörtdjen  tonnen  auf  bie  näutlttfje  2ltt 
tuie  bie  großen  Xorten  glaftrt  unb  berjiert  werben,  nur  müffen  natürlich 
bie  Weiterungen  berljältm&mäftig  Meiner  unb  auf  ber  obern  glatten  ©eite  an* 
aebradit  fein. 
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1628.  Slojjen. 

3n  fed)«  l'otf)  leid)t  gerührte  ©utter  Wirb  fe<Stf  i*ot()  gefto&e* 
ner  3uder,  brei  Cot^  fclngetütegte  2)?anbeln,  bie  feingewiegte  ©djale 
einer  fjalben  3*trone  unb  unter  langfamem  föityren  ba«  ®etbe  oon 
brei  Grient  unb  $wei  ganje  Grier  gegeben.  3ft  bie  2ftaffe  red)t  birf 
unb  fdjaumig  gerii^rt,  fo  mengt  man  fea)«  8otl)  feingeftebte«  2flef>l 
barunter,  unb  füllt  fic  wie  obige  ein,  bte  görm*en  babet  auf  einen 
£tfdj  aufftoßenb,  bamit  ftd)  bie  Sftaffe  gut  fefce,  wo  man  fie  bann, 
bamit  fte  öon  unten  nidjt  fo  fdjnell  gelb  werben,  auf  jwet  öaef* 
b(ed)e  ftellt,  unb  bie  Sölojjen  in  feigem  £)fen  gelb  bä(ft.  9iaa)betn 
fte  nun  au«  ben  görmdjen  au«geftür$t,  werben  fte  wieber  auf  ba« 
Söled)  gebraut,  auf  ber  obem  ©eite  mittetft  eine«  Keffer«  mit  be* 
liebiger  ©lafur  überftridjen,  unb  at«bann  noai  einmal  in  ben  Ofen 
geftellt,  um  fie  fdjneU  abjutroefnen.  ©tnb  fie  tjernad)  ganjlid)  er* 
faltet,  fo  fann  man  fte  mit  fleinen  eingemachten  grüßten,  3of)an* 
nt«beeren  u.  brgl.  öerjteren,  Wobei  man  bie  ®lätta)en  au«  ein* 
gemalten  S3of)nen  formt. 

1629.  KonferUid!tiirt«en. 

3Son  mefferrftefenbief  au«gewargeltem  ©utterteig  ($r.  1314) 
werben  mit  einem  fjerjförmigen  9Iu«fted)er  §erjen,  ober  in  beffen 
Ermangelung  mit  einem  runben,  ber  in  ber  ©röfje  eine«  SDeffert* 
teüer«  ift,  Blätter  ausgeflogen.  Unterbefj  wirb  ein  ©poppen  £age* 
Butten  in  einem  ©poppen  SBein  unb  etwa«  Söaffer  wetd)gefocf)t, 
ein  ^funb  gebörrte  3wetfcf)gen  in  Sein  unb  SBaffer  wet$  unb 
furj  einge!oa)t,  bann  au«gefteint  unb  nebft  ben  Hagebutten  auf  ein 
©dnteibbrett  genommen,  nun  ein  Sterling  grofje  unb  ebettfooiel 
fleine  gewafd)ene  Weinbeeren,  ein  Kaffeelöffel  fetngewiegte  3itronen* 
fdjale,  tner  tfotf)  geflogener  3ucfer  unb  etwa«  geflogener  3tmmt 
bajugegeben,  foldje«  ^ufammen  gröblich  verwiegt,  unb  mit  biefer 
gülle  bie  ausgeflogenen  $erjen  ober  SMätter  fhtgerbict  überftrtdjen, 
boa)  fo,  ba&  ein  fingerbreiter  föanb  leer  bleibt.  $ernadj  fticfjt 
man  üon  gertebenem  Söutterteig  (9fr.  1317)  ebenfooiel  $erjen  ober 
©lätter  wie  oben  au«,  wetrte  jefct,  mit  einem  fleinen  2lu«fte$er 
noch  etwa«  in  ber  Sttttte  ausgeflogen,  al«  ÜDecfet  paffenb  auf  bte 
gülle  gelegt,  unb  mit  oerflopftem  @i  beftrtd)en  werben,  worauf 
man  bie  £ö'rtd)en  in  gutem  Dfen  bäcft,  unb  fobann  mit  3u<fer 
beftäubt. 

1630.  SDttferöt(t)tört*en  auf  feinere  »rt. 
Unter  adjt  Soll)  gut  abgerührte  Butter  werben  naa)  unb  naaj 
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öter  (Sigelb  gerüljrt,  bann  ein  ^fnnb  abgezogene  Sttanbeln  mit  adjt 
8otf)  ftüdtx  fein  geftoßen,  fammt  einem  fjalb  *ßfunb  3u<fer  (woüon 
man  etwa«  jur-ütfläßt,  um  es  beim  SluSwargeln  beS  Xetgeö  ju  be* 
nüfcen)  unb  ber  feingewiegten  ©djale  einer  falben  3itrone  unter 
Eigelb  unb  Butter  gemengt,  unb  bieg  mit  3ttef)l  ju  einem  jiemlid) 
feften  £eig  gearbeitet,  oon  wetdjem  man  einen  £l)eil  mefferriufen* 
biet  auswargelt.  9ta  werben  üon  Oblaten  nadj  pappenbecfelnen 
Patronen  £erjen  ober  runbe  Blätter  gefd)nttten  unb  auf  ein  Bacf= 
Med)  gelegt,  öon  bem  auSgeWargeltcn  £eig  äfuilidje  ^erjen  ober 
runbe  Blätter  gefdntitten,  unb  biefe  auf  bie  Oblaten  paffenb  ge* 
fefct,  bod)  fo,  baß  bie  Oblate  ringsum  fingerbreit  tjerüorftefyt,  — 
ober  man  legt  bie  ausgeflogenen  £erjen  ober  Blätter  auf  Oblaten, 
unb  fa^neibet  bas  £erüorftel>enbe  ber  Oblaten,  nad)bem  fie  gebaden 
finb,  ringsum  ab.  Unterbeß  fod)t  man  zwölf  ütotf)  große  unb 
ebenfotiel  Heine  Weinbeeren,  eine  $anbooü  abgezogene,  läuglidjge* 
fd)nittene  2ttanbeln,  bie  (Salate  einer  falben  3itrone  unb  toier  8otIj 
3ucfer  in  einem  ^ßfänndjen  mit  fo  üiel  SÖ3ein,  baß  es  barübergefyt, 
ganj  langfam  fo  lange  ein,  bis  feine  Sörütjc  mef)r  üorfjanben  ift, 
mengt  hierunter  bann  etwas  3*mmt/  e*n  Hefa  wenig  helfen,  fein* 
gefcfynittenen  »(ittotiat,  ^omeranjcnfd)ale  unb  nad)  belieben  audj 
eingemachte  grüßte,  beftreid)t  mit  biefer  ftülle  bie  fersen  ober 
Blätter,  unb  wargelt  aus  bem  übrigen  £eig  mit  ber  flauen  §anb 
auf  bem  mit  3ucfer  unb  *D?el)l  beftreuten  tobelbrett  fleine  2öürft* 
djen  aus,  weldje  man  wie  ein  ©itter  über  bie  gülle  legt  $)ie 
5Eörtd)en  Werben  fyernad),  ofyne  fie  anzuftreidjen,  fofort  in  mittel* 
fjeißem  Ofen  gebaefen,  unb  bann  mit  3ucfer  beftäubt. 

163L  kleine  rSmiftöc  jfrtdjen. 

2IuS  ber  {»Ufte  beS  Blätterteigs  SRr.  1314  wirb  ein  großer, 
ftar!  mefferrüdenbiefer  Pafc  auSgewargelt,  unb  hieraus  nadj  einer 
großen  untern  taffeetaffe  Böben  abgef  dritten  ober  auSgeftodjen 
unb  auf  ein  Ble$  gefefet.  SKun  werben  ein  Ijalb  ^ßfunb  füße  unb 
jmei  Sotty  bittere,  abgezogene,  mit  Eiweiß  feingeftoßene  ülftanbeln 
nebft  jwölf  8otf>  %udtx,  ad)t  Sott)  zerlaff euer  Butter  unb  üier@i* 
gelb  ju  einem  jiemlid)  feften  £eig  angerührt,  unb  bamit  bie  Böben 
fjalbfingerbicf  in  ber  2lrt  überftridfen ,  baß  am  9?anbe  l)erum  ein 
fleinfingerbreites  föänbdjen  leer  bleibt,  Weldas  mit  di  beftridjen 
Wirb.  Sllsbann  wargelt  man  aus  bem  Blätterteig  nochmals  einen 
mefferrücfenbtden  $lafc,  unb  fdjnetbet  ober  fttd)t  ebenfoüiel  $läfed)en 
baoon  aus,  als  Böben  üorf>anben  finb,  iefcod)  fingerbreit  größer 
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als  btcfc.  3ttit  ben  "planen  werben  bic  übetftttdjenen  23öben  Jefet 
paffenb  bebetft,  bie  $läfcd)en  am  tffanbc  angebtucft,  unb  mit  einem 
[Warfen,  fpifeigen  üfteffer  obenübet  oerfdjicbenc  fdjlängelnbe  giguren 
barein  eingefd)nitten,  bie  SJudjcn  bann  mit  fjatb  öerflopftem  (5tmei§ 
beftridjcn,  mit  &udtx  befäet,  nnb  in  mittelfjeigem  Ofen  gebacfen. 

1632.  Mömifdjc  ftitdicn  mit  rtitncmnrfitctt  grüßten, 

35on  f  üjjem  iöutterteig  (9fr.  1316)  werben  groei  große  Blätter 
mefferrücfenbtcf  auSgewargett,  auö  beren  einem  man  nad)  einer 
nntern  Slaffcetaffc  Böben  [c^netbet  r  Hefe  nebeneinanber  auf  ein 
Blcd)  legt,  am  föanbe  ringsum  mit  oerflofcftem  Gri  beftreid)t,  unb 
mit  eingemad)ten  3ol)annt8>  ober  £)hn  beeren  fingerbief  füllt.  'Sann 
fdjncibct  man  aus  bem  au$gewargelten  Reiten  Butterteigblatt 
ebenfoüiele,  jebod)  fingerbreit  größere  Blätteren,  bebedt  bamit  paf* 
fenb  bic  gefüllten  ©oben,  brütft  fie  am  föanbc  an,  unb  beenbet 
bie  $udjen  wie  toorige. 

1633.  «leine  SWagbalcnenhufietu 

$)er  £eig  Don  9fr.  1550  tütrb,  nad)bem  er  eine  ©tunbe  an 
einem  fügten  Ort  geftanben,  fingerbid  auSgeWargelt,  mit  einem 
2ht$fteä)er  in  ber  ©röfce  einer  untern  taffeetaffc  tudjen  baöon 
au$gcftod)en,  tiefe  auf  ein  Bled)  gereift,  unb  ba8  ©anje  nad) 
9fr.  1550  beenbet 

1634  tlehte  9ttagbaleiienfoAen  mit  SHSeuitceren. 

bereitet  unb  beenbet  man  wie  üorige,  nur  werben  unter  ben 
Xeig  ein  fyalb  ^ßfunb  gewafdjene  Weinbeeren  gemengt. 

1635.  Buttermaultafdjett 

2ttan  fdmeibet  üon  Blätterteig  (9hr.  1314)  ober  füßem  Butter* 
teig  (9fr.  1316)  fyanbgroße,  öieredtge  ^tmfdjen,  beftretdjt  biefe 
mit  üerflopftem  Gri,  worein  etwas  3ucEcr  geengt  ift,  unb  fefct  in 
bie  mtk  einen  falben  Eßlöffel  OtfanbetfüUe,  töte  fie  in  9fr.  1631 
betrieben.  9iun  werben  jwei  @<fen  über  ber  gülle  übereinanber* 
gelegt,  etwas  ftufammengebrütft  unb  mit  @i  beftrid)en,  unb  ebenfo 
bann  aud)  bie  beiben  anbern  Gfäen,  worauf  man  ba«  ®anje  mit 
Dertlopftein  (Si  bcftreid)t,  mit  3uder  beftreut,  unb  in  miltelfjetßem 
Ofen  bä(ft.  —  9cadj  Belieben  fann  am  6d)lujj  bet  (Scfen  eine  ein* 
gemalte  ßitfdje  eingebrürft  werben. 

«nmerfnng.  S3ei  bera  Ueberetnanberlegen  ber  Öden  muß  man  £#t 
geben,  baß  folc$e  nid)t  ju  ieljr  pfammengejogen  »erben,  ba  bei  jebem  (£d  bie 
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glitte  fic^tbar  fein  fotl.  2lud)  fömicu  ftatt  ber  2ttanbelfülle  ebenfogut  etnge* 
machte  grüdjte  eingefüllt  toerben. 

1636.  tlmgeffürjtc  »uttcrfrätfcfcit, 

33on  äroeimefferrücfenbicf  auSgeroargeltem  SÖutrerteig  (sJJr. 
1314),  ber  jebod)  nie  mefjv  a(3  oiermal  überfdjtagen  unb  auSge-- 
roargeft  (ein  barf,  merben  mit  einem  roeiten  ®(a$  ober  2lu$fted)er 
SBlättdjen  auSgeftod)en,  unb  btefe  auf  bie  £a'lfte  überboten,  tooburd) 
$albmonbe  entfielen.  3ttan  reifjt  folcfje  nun  in  jtüeifingerbreiten 
3mifd)cnräumen  auf  ein  93(ed),  unb  fliegt  fie ,  bie  abgeflogene 
©ehe  Boraus,  in  ben  ftiemüd)  Reißen  Ofen.  <Sinb  fie  Sterin  fd)ön 
aufgegangen,  fo  roerben  pc  herausgenommen,  mit  feinem  3ucfer 
beftäubt,  unb  fjernad)  nod)  einige  Minuten  in  ben  Ofen  getfjan* 
Wad)  GrrFalten  füüt  man  bann  3ot)anni8beergcI6c  (^r.  1793)  in 
^ajnerbüten,  unb  jief)t  bamit  ganj  fd)ma(e  <Streifd)en  über  bie 
aufgedrungenen  träfen.   (@tef)e  2lbbilbung.) 

1637*  $afenof}ren. 

5lu$  jmeimeffcrrücfenbic!  auSgeroargeftrm  Söutterteig  (9?r.  1314) 
fd)neibet  man  üiereeftge,  je  fünf  ^oll  große  $(ä^d)en  aus.  ©an« 
roerben  ad)t  Sott)  füge,  abgejogene  9Wanbetn  mit  jtnei  (Siroeig  fein 
geftogen,  ^ieju  brei  Sotf)  feiner  ^uefer,  jtüei  ßott)  jertaffene  Söutter, 
ein  Kaffeelöffel  feingeroiegte  B^one  unb  etttaS  $\mmt  gttfjan, 
unb  bieg  mit  einem  @i  unb  einem  Eigelb  unteretnanbergemengt. 
SBon  biefer  90?anbelfülle  roirb  nun  auf  jebcß  ^3(a^cr)en  genau  in 
bie  Üftitte  ein  £öffeluo(l  gegeben ,  barüber  je  bie  entgegengefe^ten 
(Scfen  übereinanbergefd)tagen,  unb  fotd)e  ettuaS  jufammengebrücft. 
$emadj  reitit  man  bie  §afenofrcen  auf  ein  23acfb(ed),  beftreid)t  fie 
mit  oerflopftem  @i,  unb  baeft  biefelben  in  nid)t  ju  feigem  Ofen.  — 
(Statt  ber  DWanbeifüüe  fann  man  aud)  bie  gütle,  tr»e(d)e  bei  ben 
^onferoid)törtd)en  (9fr.  1629)  betrieben  ift,  nermenben. 

1638.  töoulabcu  uou  Öuttcrtcin,  mit  edjla^m. 

$on  «iälterreig  (9tr.  1314)  mirb  eine  jmeimefferrücfettbicfe 
platte  auägeroargeU,  unb  biefe  in  oierteüentange  unb  breifinger* 
breite  Räuber  gefdmitten,  roeldie  man  auf  eigens  baju  beftimmte 
runbe,  oierteieüentange  unb  baumenbiefe  $Röfvrd)en  üon  fdjroarjem 
©led)  rotcfelt.  <So  aufgemiefett  legt  man  fie,  jebeS  jroeifingerbrett 
oom  anbern  entfernt,  auf  ein  *8acfb(ed),  unb  jttar  in  ber  2Irt,  bag 
fie  immer  auf  bie  Gruben  beö  £etgc$  ju  liegen  fommen.  $)ie  föou* 
laben  roerben  bann  mit  uerttopftem  @i  beftrtd)en,  unb  in  gutem 
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Dfen  ju  fdjöner  garbe  gebaden,  toorauf  man  fie  auf  bem  Söad* 
bled)  ettoaö  erfattcn  lagt,  fjernad)  beljutfam  bie  9?ö(jtd)en  fyerauä* 
nimmt,  unb  bic  SKoulaben  nad)  gänjltdjem  (5rf alten  mittelft  einer 
©adfprifce  ober  £üte  mit  SBanitlefdjtagrafjm  (Wr.  1360),  ober 
audj  mit  jeglidier  2lrt  oon  (Sreme  einfüllt. 

1639.  Älcine  ^letifelfrctlifeti. 

s-ßon  iöutiertetg  (9tr.  1314)  »erben  nad)  einem  Meinen  Steiler 
ntnbe  ^(äfee  abgeräbelt,  unb  foldje  am  fltanb  mit  oerflopftem  (£i 
beftridjen.  £ie  §älfte  jebeS  $la^e8  beftreid)t  man  nun  mit  jtnei 
(Sjjlöffelooll  oon  ber  bei  bem  2lepfelfrapfen  (9ir.  1516)  befdjriebe* 
neu  gülle,  fd)lägt  bie  leere  anbere  §älfte  barüber,  fo  ba§  fid) 
£>a(bmonbe  bilben,  unb  brücft  bie  Strafen  am  föanbe  Ijerum  an. 
9?ad)bcm  fie  bann  nad)  ©elieben  mit  ausgeflogenen  ©lümd)en  ober 
abgeräbelten  <Streifd)en  oon  Söutterteig  (9tr.  1945)  belegt ,  bringt 
man  fie  auf  ein  Söacfbled),  beftreidjt  biefelben  mit  oerflopftem  ©, 
unb  bäcft  fie  in  guter  §uje. 

1640.  «etfei  im  @4tofr*l 

äßats  fd)äit  jefjn  bis  jtüölf  gute  ttodjapfel,  unb  befreit  fie 
mittelft  eine«  2lu$ftcd)er$  oom  ternfjauS,  legt  fie  bann  nebenetn* 
anber  in  ein  roeiteß  ®ef<t)irr,  beftreut  fie  mit  einigen  Gr&löffeln  ge* 
ftofjenem  3ucfcr,  begießt  fie  mit  brei  biß  üier  Eßlöffel  tirfd)»affer 
ober  Munt,  unb  läßt  fie  fo,  bebetft,  jroei  «Stunben  liegen.  9*un 
Wirb  SButterteig  (^r.  1314)  jtoeimefferrüdenbicf  auSgemargelt,  unb 
bauotf  mit  einem  23acfräb$en  fingerbreite  unb  eine  SSierteleUe  lange 
(Streifen  abgefdjnitten.  S3on  biefen  legt  man  Je  jttjei  unb  jtoei 
freujtoets  übereinanber,  ftellt  ba,  too  fie  fid)  freujen,  einen  oon 
obigen  mavtmrten  Siegeln  barauf,  füllt  in  ben  2Iu8ftid)  beSfelben 
^croafchcne,  mit  Qüdzx  unb  Qlmmt  öermif  d)te  f leine  Weinbeeren, 
unb  fd)lagt  fobann  bic  (streifen  über  bem  Slpfet  jufammen.  T)a$, 
maS  oon  ben  (Streifen  allenfalls  ju  lang  ift,  fdjneibet  man  ab, 
unb  brücft  bie  dnben  berfelben  an  ben  Slepfeln  an.  Sftadjbem  auf 
ben  ©d)lu|?  ber  (Streifen  nod)  fieine,  oon  Söutterteig  ausgeflogene 
©lättdjen  (9?r.  1945)  gelegt  unb  ettoaS  angebrücft  finb,  »erben 
fammtlidje  Slepfel  in  ein  aufgefdjlageneS  Shtd)enbled)  gebraut,  bie 
(Streifen  unb  SSlättdjen  mit  oerflopftem  (5i  überftridjen,  baS  Oanje 
in  mittelfjeißem  Ofen  gebacfen,  unb  mit  &udtx  beftreut  auf  bie 
beftimmte  platte  gebraut.  9ttan  fann  fie  nun  trocfen  feroireti, 
ober  mit  nad)ftei)enber  (Sauce  aufftellen:  3n  ben  im  #ud)enbledj 
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$urü<fgebliebenen  (Saft  gibt  man  üier  Eßlöffel  $udtx  unb  ebenfo* 
Diel  53uttcr,  unb  ftellt  bieg  fo  lange  auf  Soijlenfeuer  ober  bie  Ijeiße 
£>erbplatte,  aud)  in  ben  Reißen  Ofen,  bis  ber  £udn  hellbraun  ge* 
»orben,  bann  fd)üttet  man  einen  fd)»ad)en  Stoppen  fjalb  Söaffer 
halb  ©ein  batan,  unb  oerfod)t  SllleS  ju  einer  bicflia>n  @auce, 
»eld)e  man  auf  bie  platte  unter  bie  5lepfel  gießt.  —  #ieju  eignen 
ftd)  nur  Slepfel,  bie  beim  Äodjen  nid)t  verfallen,  befonberS  Reinetten. 

1641*  Wttftl  im  ©djlafrotf  auf  anbere  Wrt. 

£)ie  Seifet  »erben  nadj  öoriger  Kummer  Ijergeridjtet,  in  Dier 
bid  fünf  ©dmifce  gefdjnttten,  unb  »ie  obige  marmirt,  bann  au« 
mefferrüdenbitf  au«ge»argettem  SButterteig  runbe  $läfcd)en  nad) 
ber  @röße  be$  Styfelfdjnifce«  ausgeflogen,  beren  9?anb  man  leitft 
mit  Gri  beftreid)t.  2luf  biefe  »erben  jefct  bie  @d)mfee  gelegt,  oon 
bem  <5aft,  in  bem  fte  juoor  gelegen,  etwa«  mit  einem  Kaffeelöffel 
barübergegeben,  unb  ein  »enig  &udtx  baraufgeftreut,  nun  ber 
Xeig  über  ben  ©djnifc  gebogen  unb  runbum  angebrütft,  fobann 
fämmtlidie  ©djmfce  auf  ein  Söled)  georbnet,  mit  oerflopftem  Gri 
beftrid)en,  unb  gebacfen. 

1642.  9Hacanmenljörndjcn.  • 

5$on  j»eimefferrü<fenbi<!  auögemargeltem  fügen  Söutterteig 
(9fr.  1316)  »erben  jtoei  breite  unb  oier3oÜ  lange  'ißläfcdjen 
auSgefdmitten,  beren  jebeö  man  jur  £älfte  ber  Sänge  na$  mit 
Berflopftem  (5t  beftreidjt,  auf  bie  unbeftridjene  §älfte  legt  man, 
ebenfalls  ber  Sänge  nad),  einen  Söffelooll  äftanbelfülle  (f.  Mx. 
1631).  9?un  rollt  man  bie  $(at4eu  ber  Sauge  nad)  jufammen, 
beftreid)t  beren  obere  $alfte  mit  oerflopftem  @i,  beftreut  baS  ®anje 
mit  ©robjutfer  (9fr.  1933) ,  fcfet  bie  <ßläfed)en  auf  ein  ©acfbledj, 
frümmt  fte  et»a$,  bamit  flc  bie  gehörige  gorm  befommen,  unb 
bäcft  fte  in  gutem  Ofen. 

1643.  »ittterrfoöleto- 

95on  ge»öf)nlid)em  ©utterteig  (9fr.  1314)  »erben  mefferrüd  en* 
bitfe  sßlafce  auSge»argelt,  foldje  mit  einem  runben  2lu$ftedjer  oon 
ber  Söeite  eine«  großen  ®lafe$  ausgeflogen,  unb  bie  ©tü(fe  f)er- 
nad)  mit  einem  5luSfted)er,  ber  ben  Umfang  eine«  fleinen  ©läs* 
d)enS  fjat,  in  ber  2ttitte  burd)ftod)en ,  »oburd)  fömglein  entfielen. 
Diefe  beftreid)t  man  forgfältig  mit  oerflopftem  Ort ,  unb  brüdl  fie 
mit  ber  beftrid)enen  ©ettc  in  ber»iegte,  mit3tufer  üerm engte  2ftan= 
betn,  »orauf  bie  töinglein  auf  ein  Söadbled)  gereift,  mit  3u<fer 
beftaubt  unb  in  m'd)t  ju  Reißern  Ofen  gebatfen  »erben. 

KtcM,  einbauet  ÄocJjbud).   6tt  «uff.  37 
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1644*  öntterrinalcin  mit  ctiiqcmaditcn  SrilAten. 

93on  füßem  ©uttertetg  (9tr.  1316)  »erben  bünne  ?läfce  au«* 
gemargelt,  unb  bann  mit  einem  2lu«fted)er,  ber  bie  SEBeite  eine« 
großen  ®lafe«  f)at,  ^(äfecf)cn  au«geftod)en ,  beren  eine  $alfte  man 
auf  ein  Bled)  legt  unb  mit  dt  beftreuft,  bie  anbere  f)älfte  aber 
mit  einem  Sluöftedjer  oon  Der  ©röfje  eine«  Siqueurglä«d)en«  genau 
in  ber  ÜKttte  burd)ftitf>t ,  woburd)  man  föinglein  erhält,  £tefe 
werben  mit  Derflopftem  <äi  beftridjen,  in  verwiegte,  mit  &udtx 
oermengte  sJftanbeln  mit  ber  beftrid)enen  Seite  gebrüdt,  unb  über 
bie  auf  ba«  23led)  gereiften  ^läfcdjen  gelegt,  bod)  fo,  bajj  2Jlan* 
beln  unb  >Jucfer  oben,  worauf  ba«  ®anje  in  raittelfjei§em  Ofen 
gebaden,  unb  (jernad)  ba«  ©rübajen  mit  eingemad)ten  grüßten  ge* 
füllt  wirb. 

1645,  £obeIfoime  toon  Suttertetg- 

2lu«  ftarf  mefferrüdenbid  au«gemargeltem  fügen  ©utterteig 
($r.  1316)  werben  lauter  jweifingerbreite  (Streifen  in  ber  Sange 
einer  falben  (ürlle  gefdmitten ,  biefe  auf  butterbeftrid)ene  $bl$er, 
rüdere  bie  $)ide  eine«  fefjr  ftarfen  $od)löffelftiel«  fyaben,  ber  Sänge 
nad)  gerollt,  bamit  auf  ein  Söled)  gelegt,  mit  @i  beftrtd)en,  mit 
(Srobjuder  (9fr.  1933)  beftreut,  unb  in  gutem  Ofen  gebaden. 
<Sinb  fie  fertig,  fo  jtefyt  man  bie  ©öljer  befyutfam  fjerau«,  fdjiebt 
bie  Jpobelfpäne  fd)nell  nod)  einige  Minuten  in  ben  Ofen,  bamit 
fie  aud)  üon  innen  fertig  werben,  unb  legt  fie  bann  übereinauber 
auf  eine  platte,  tftod)  @rfalten  fann  man  fie  mit  eingemadjten 
grüßten  ober  mit  23anitlefd)lagrat)m  (9hr.  1360)  füllen.  —  Keffer 
ift  e«,  wenn,  ftatt  obiger  ^bljer,  bie  in  ber  5lnmerfung  ju  9fr. 
1052  befa)riebcnen  Söledjröfjrdjen  benüfct  werben. 

1646.  »utterbogen. 

2lu«  ftarf  mefferrüdenbid  au«gewargeltem  füfjen  ©uttertetg 
(9fr.  1316)  fd)tmbet  man  jweifingerbreite  unb  m'erteleUenlange 
(Streifen,  beftrcidjt  biejelben  mit  ftarf  üerflopftem  Eiweiß,  worein 
eine  $anbt>oü  3uder  gemengt  würbe,  unb  brüdt  fie  mit  ber  be* 
ftria^enen  (Seite  in  verwiegte  3Wanbeln.  Sie  werben  fobann  über 
äßanbelbogenfonnen,  welche  bie  ©eftalt  üon  $of)ljtegetn  fjaben,  ge* 
legt,  bie  gormen  auf  ein  Söadbled)  geftellt,  unb  bie  Söutterbogen 
im  Ofen  gelb  gebaefen.  —  (Sbenfo  fönnen  oon  gewöhnlichem 
Blätterteig  (9fr.  1314)  Bogen  gebaden  werben,  weld)e  man  bann 
ju  Grtnfaffungen  oon  Ragout«  oerwenbet. 
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1647«  SButtertiidjlem  mit  Werinpenpfe. 

^a*bem  ber  füge  ©uttertetg  («r.  1416)  ftarl  mefferrücfen* 
biet  auSgewargelt  ift,  fttcfit  man  mit  einem  2lu«fted)er,  bet  bie 
Seite  eine«  großen  ©lafe«  fjat,  ßüdjlein  au«,  unb  legt  fie  auf  ein 
S3led).  £)ann  »erben  toter  @iweig  ju  feftem  <5d)nee  gef<f)lagen, 
acf)t  ßglbffel  3u<*e*  baruntergerüfyrt,  jebe«  $ü<f)lem  mit  einem  (£ß* 
loffelüoli  bat)on  überwogen,  mit  längtidjgtfcbnittenen  tWanbeln  be- 
ftreut,  unb  nun  fämmtlid)e  in  etwa«  abgefülltem  Ofen  gebaefen. 

1648.  Butterblumen. 

2lu«  ftarf  mefferrücfenbicf  au«gewargeltem  fügen  öutterteig 
(9fr.  1316)  werben  mit  Keinen,  blechernen  görmdjen  Sölumen  ober 
fonftige  giguren  ausgeflogen,  biefe  auf  ein  ©ledj  gelegt,  forgfältig 
mit  (£i  beftriefcen,  mit  f eingewiegten  üflanbetn,  bann  mit  ßuefer 
unb  3immt  beftreut,  unb  in  mtttelljeigem  Ofen  gebaefen. 

1649.  Suttertfomen  auf  feinere  «rt. 

Sluf  ein  ©aefbrett  wirb  ein  $funb  feine«  9ttef)l  gefiebt,  bar* 
ein  ein  fyalb  ^ßfunb  feiner  3ucfer,  bte  feingewiegte  ©djale  einer  3i* 
trone,  ein  Pierling  mit  einem  @iweig  feingeftogene  äftanbeln,  brei 
ganje  @ier,  ein  Grigelb,  ein  falb  $funb  in  fleine  ©tücf a^en  gefd) nit* 
tene  ©utter,  ein  S3iertelfd)0|)pen  2öein,  ebenfoötel  $irfd)Waffer  unb 
ein  wenig  @alj  gemengt,  unb  bieg  mit  ben  $änben  fo  lange  un* 
tereinanbergerieben,  bi«  2llle«  gehörig  oermengt  ift,  worauf  man  e« 
ju  einem  ftarfen  Xeig  ftitfammenarbettet,  ben  man  eine  ©tunbe 
ftefjen  lägt.  $Il«bann  wirb  berfelbe  jweimefferrücfenbicf  auögewar* 
gelt,  unb  mit  görmdjen  &u  Blumen  ausgeflogen,  welche  man  nun 
fämmtltd)  auf  ein  iöacfbied)  legt,  mit  üerflopftem  (£i  beftretdjt, 
naä)  belieben  mit  feinoerwiegten,  mit  £udn  termengten  Sflanbeln 
überftreut,  unb  in  ntdjt  ju  feigem  Ofen  bäcft. 

1650.  »rejeln  öon  Sutterteiß. 

2ttan  fefmeibet  au«  ftar!  uiefferrücfenbicf  au«gewargeltem  fügen 
©utterteig  (9tr.  1316)  fingerbreite,  oierteleüenlange  Streifen,  bie 
gegen  bie  beiben  inben  t)tu  etwa«  fdjmäler  fein  müffen,  unb  formt 
foldje  ju  S9rejeln  (Üftnglein),  welcfje  man  mit  ber  üftefferfptfce 
einigemal  einflupft,  auf  ein  ©aefbied)  fefct,  unb  in  mittelfyetgem 
Ofen  eine  gute  SBierMftunbe  letebt  gelb  bäcft.  9hm  werben  brei 
(Sttoeig  ju  feftem  8dmec  gefdjlagen,  barunter  toier  8ot(j  abgezogene 
femöertoiegte  2ttanbeln,  oier  8oty  feiner  ßuefer  unb  ein  Kaffeelöffel 
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feingewiegte  3itronenfd)ale  gemengt,  unb  bieß  in  eine  mit  einem 
f (einen  ftngerbtcfen  fööhrchen  oerfehene  53acffpri^e  eingefüllt,  um 
bamit  bie  gebacfenen  ©rejeln  ju  überziehen.  £)emad)  bringt  man 
lefetcrc  nochmals  in  einen  ganj  abgefüllten  Ofen  unb  troefnet  fie 
barin,  wo  fie  bann  eine  lichtgelbe  garbe  ^aben. 

165L  grattäöftfdjeS  Sfyebrob.  Brioche. 

©n  ^funb  2Kehl  wirb  auf  ba«  Sßacfbrett  gefiebt  unb  auSem* 
anbergeftrid)en,  in  bie  *Jttitte  besfelben  ein  Sßiertelpfunb  ©utter  ge* 
fdmitten,  fieben  @ter,  $wei  (§&löffet  3ucf  er  unb  ein  Sglöffel  SBantUe* 
^uefer  1929)  ober  ein  Kaffeelöffel  feingewiegte  3itronenfcr)atcf 
unb  ein  Kaffeelöffel  Salj  bajugegeben,  unb  btefes  jufammen  ju  einem 
Steig  angemaßt,  ben  man  fo  lange  abfnetet,  biß  er  ein  feine« 
SluSfetjen  hat,  worauf  man  ihn  auf  ein  mit  Wltty  beftäubte«  ©aef * 
brett  bringt,  mit  einer  Serüiette  bebeeft,  unb  einige  Stunben  an 
einen  falten  Crt  ftellt.  9tfach  biefer  3«t  wirb  er  ju  einer  langen, 
amei  Daumen  btefen  SBurft  gerollt,  unb  barauS  überjwerch  ftarf 
baumenbiefe  Stücfe  abgefdmttten,  welche  mit  ber  abgerittenen 
Seite  auf  ba$  bcmehlte  £3acfbrett  gelegt  unb  bann  ber  Sange  nach 
mit  bem  ginger  etngebrücft  werben.  9tun  macht  man  mit  bem 
Stteffer  über'«  Äreu*  leichte  (gmfönitte,  legt  bie  Stüde  in  f  ochenbeS 
Gaffer  (boef)  fo,  baß  nicht  \\\  Diele  auf  einmal  barin  finb,  weil 
fie  fonft  ftufammenfleben  würben),  unb  bewegt  bie  Pfanne  fort* 
wa'hrenb,  um  ba$  Sluffteigen  ju  erleichtern.  Da  fie  nicht  formen 
bürfen,  fo  werben  fie,  fobalb  fie  fich  auf  ber  Oberfläche  jeigen, 
mit  bem  (Schaumlöffel  herausgenommen,  in  DieleS  falteS  ©affer 
gelegt,  unb  brei  Stunben  barin  ftehen  getaffen,  alöbaun  hcrauöge* 
nommen,  auf  ein  Sieb  ober  Such  jum  Ablaufen  gelegt,  nach  «ni* 
gern  Slbtrocfnen  auf  ein  butterbeftrtcheneö  Söadblech  weitläufig  Oer* 
theilt,  unb  in  jiemltch  Reigern  Ofen  gebaefen,  wobei  bann  tefetcrer 
nicht  geöffnet  werben  barf,  benn  ber  fleinfte  tfuftjug  würbe  baS 
Aufgehen  ber  Stüde  berlunbern.  3h*  gerttgfein  erfennt  man  bar* 
an,  wenn  fie  aujjerorbentlich  leicht  unb  fer)r  groß  geworben  finb, 
unb  eine  blaßgelbe  garbe  angenommen  haben.  —  Sollten  Sttehl, 
Söutter  unb  (Siev  fich  nicht  gerne  oermengen,  fo  fann  man  ein  paar 
(frfjlöffel  si)frlch  ober  ©affer  bajutfum,  bamit  ber  £eig  nicht  gu 
feft  wirb. 

1652.  ©efottener  3toicktf* 

Drei  ganje  Grier  werben  mit  öier  £oth  f  eingebogenem  &udex 
an  bem  jjubor  eine  3ttrone  abgerieben  würbe,  eine  gute  fyaibt 
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©tunbe  gerührt,  bann  fo  Diel  fetngejlebteS  Sttefjt  Ijieretngemengr, 
bat}  man  fingerbicfe  unb  fingerlange  Stengel  barauä  formiren 
fann.  $)iefe  legt  man  in  ftrubelnbeS  Söaffer  (bod)  nidjt  oiel 
auf  einmal,  barmt  fie  fid)  niä)t  berühren),  fd)öj)ft,  wenn  fie  in  bie 
§öfje  fommen,  einen  nad)  bem  anbern  befjutfam  IjerauS,  legt  fie 
juerft  auf  eine  ©erotette,  bamit  fie  etwa«  abtrotfnen,  bann  auf 
ein  unbeftrtdjene«,  mit  9ttef)l  befciete«  Sacfbled),  unb  bdtft  fte,  ofjne 
fie  an auftreiben ,  in  mittelfjei&em  Ofen  &u  tidjtgelber  Sarbe. 

1653.  Puffert  ober  Sfjeebrob, 

Man  fcfclägt  fed)3  (5iwei§  }ii  ©dmee,  gibt  ad)tjef)n  ©gelb 
barein,  unb  rüfyrt  bieg  mit  einem  balb  ^ßfunb  feinem  3ucfer  fo 
lange,  bi$  bie  Üftaffe  bief  unb  flaumig  ift.  Dann  werben  jwölf 
Cotlj  jerlaffene  Jöutter  bajugegoffen,  feingewiegte  3ü*onenfd)ale,  oier 
^ott)  Heine,  gewafd)ene  äöeinbeeren,  oier  i'otb  3itr°n(rt  unb  m'er 
8otf)  ^omeranjenfd)ale ,  beibe«  fein  gefdmitten,  fowte  ein  balb 
sßfunb  gefiebte«  äftefjl  baruntergemengt,  bie  Utfaffe  nun  in  eine 
butterbeftritt)ene  ©leebform,  weiche  bie  ©eftalt  eine«  8a<fftetn«  Ijat, 
eingefüllt,  mit  einer  ftarfen  Jpanbooll  fetngefdjnittenen  äßanbeln 
beftreut,  unb  in  etwa«  abgefülltem  Ofen  gebatfen.  £ernadj  nimmt 
man  ba«  Söacfwerf  fogleid)  au«  ber  gorm,  überlebt  fold)e$  nad) 
dxt alten  mit  gefodjter  Gbocolabeglafur  (%lx.  1938),  unb  trodnet 
e«  in  ganj  abgefülltem  Ofen,  worauf  man  baSfelbe  in  beliebig 
biefe  (schnitten  fa^neibet,  unb  biefe  auf  einer  platte  übereinanber* 
legt,  fo,  ba§  bie  glafirte  (Seite  nad)  außen  fommt.  —  $ann 
aud)  ganj  STifd>  gegeben,  aud)  mit  jeber  anbern  ®lafur 
überwogen  werben. 

1654  ^liiiiilmlnüücth 

2tfan  rür)rt  fed>*  ©gelb  eine  SBtertetftimbc  mit  einem  fja(6 
*?3funb  3uder,  bann  fommt  ber  fefte  ©d)nee  oon  brei  @iwei&  ba* 
ju,  unb  man  rüfjrt  bieg  jufammen  nod)  eine  SBiertelftunbe.  ftun 
wirb  ber  feftgefdjlagene  Sd)nee  oon  ben  übrigen  brei  ßtweijj,  bie 
fein  gewiegte  <5djale  einer  3ttrone  unb  ein  Ijalb  *ßfunb  feingefiebte« 
2ftef)l  gut  baruntergemengt,  bie  Sttaffe  fingerbief  in  jwei  runbe, 
aufgefangene,  butterbeftrid)ene  $ud)enbtea)e,  ober,  noer)  beffer,  nad) 
ooriger  Kummer  in  Söatffteinformen  jweifingerfjocb  eingefüllt,  unb 
in  etwas  abgefülltem  Ofen  gebarten.  2ll$bann  nimmt  man  bie 
Hudjen  fjerauö,  beftreidjt  bie  obere  ©eite  eine«  jeben  mit  SDJarme* 
labe,  unter  bie  ein  ®lä«d)en'$um  gemengt  würbe,  flebt  beibe  oon 
ber  beftridjenen  ©eite  jufammen,  fo  ba|  bie  jefcige  obere  unb  untere 
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©fite  ber  fluten  unbeftrithen  ift,  unb  ftidjt  biefelben,  wenn  fie  in 
runben  gormen  gebacfen  tourben,  mit  einem  runben 3luöftc<^er 
ju  Heineren  #ud)en  ab,  tourben  fie  in  ©atfft  einformen  ge» 
bacfen,  fo  üerfdjneibet  man  fie  mit  einem  fdjarfen  Keffer  in  jroei* 
fingerbreite  ©tü<fd)en.  £)ie  &ud)en  ober  <5tü<fd)en  toerben  hernad) 
mit  $unf<hglafur  (9ir.  1941)  überwogen,  in  abgefülltem  Ofen  ge* 
trodtnet,  nach  belieben  mit  ©prifeglafur  (Wx.  1934)  oerjiert,  unb 
erftere  übereinanbergefte llt ,  (entere  aber  auf  eine  runbe  platte 
nebeneinanbergeorbnet  ju  Xifd)  gegeben. 

1655.  e<t>nttten  toou  Srobtortemnoffc* 

Eon  ber  aftaffe  9?r.  1562  wirb  in  butterbeftricbene ,  aufge- 
tragene Kuchenbleche  ober  in  ©acffteinformen  eingefüllt,  unb  bie 
Schnitten  ganj  ttrie  oorige  beenbet,  nur  muß  man  jum  UeberftreU 
djen  ber  ©öben  Jpagebuttenmarmelabe  (Stfr.  1788)  oertuenben. 

1656.  3ägerfWtten. 

(£in  $funb  öudfer  tuirb  mit  jehn  ganjen  @tern  unb  üier  (St* 
gelb  eine  ©tunbe  immer  nach  einer  Seite  gut  gerühr»,  einS3ier* 
telpfunb  feingetmegte  äftanbeln,  bie  feingetüiegte  Schale  einer  3i* 
trone,  Slniä  nach  ^Belieben  unb  brei  SBiertelpfunb  üftehl  gut  bar* 
untergemengt,  unb  fobann  bie  SDtfaffe  in  ©acffteinformen  (f.  Wx. 
1653)  eingefüllt,  toortn  man  fie  in  mittetyetfjem  Ofen  bacft,  bann 
herausnimmt,  nad)  beinahe  gänjlichem  @rf  alten  in  fingerbirfe 
Schnitten  fdjneibet,  biefe  auf  ein  ©acfbled)  reiht  unb  im  Ofen 
ftfjön  gelb  röftet. 

1657.  SfoiSfdimrtcn. 

bereitet  man  ganj  tüte  uorige,  nur  läßt  man  bie  Sflanbeln  roeg. 

1658.  ^anf. 

Gin  halb  $funb  Sttehl  toirb  mit  einer  halben  2fla§  ümid) 
angerührt,  bann  fommen  fed)S  (5ier,  ein  SBiertetyfunb  jerlaffene 
©utter ,  ein  Grßtöffel  3ucfer  »nb  ein  halber  Kaffeelöffel  Salj  baju. 
Dte(j  tmrb  nun  jufammen  gut  aneinanber  öerflopft,  h^nach  in 
butterbeftridjene  gormen  ha^öoll  eingefüllt,  unb  im  Ofen  gelb 
gebacfen.  —  SBlan  hat  t)tegu  in  ber  föegel  tiefe,  becherähnltaV 
irbene  gormen;  too  biefe  fehlen,  fönnen  tiefe  tup ferne  ober 
blecherne  gormen  benüfct  werben. 

1659.  ^ucfcrfrfjmttcii. 

2ld)t  ?oth  abgezogene  üftanbeln  merben  mit  einem  ©gelb  fein 
geftojjen,  unb  mit  jtoölf  Sotf)  feinem  3ucfer,  fünf  (5igelb,  jtoölf 
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fiotlj  Stteljl,  biet  Eßlöffel  SRum  unb  ein  flein  rcenig  ©alj  ju  einem 
Xeig  angemaßt,  in  melden  man  nad)  unb  nach  jroölf  8otf|  etroa« 
jerlaffene  ©utter  ntyrt.  SDiefc  2flaffe  wirb  in  ein  mit  ©utter 
beftrid)eneS,  aufgefdjlagene«  tfu*enbled)  gegeben,  mit  bem  Keffer 
glei*geftrid)en,  mit  ©robjucfer  (9tr.  1933)  beftreut,  unb  in  etma« 
abgefülltem  Ofen  langfam  fd)ön  rotfjgelb  gebacfen,  f)erna*  ber 
Sht*en  herausgenommen,  in  üerfdjobene  SBierecfe  gefachten  ober 
in  $albinonbe  auSgeftodjen,  unb  biefe  bi«  jum  ©ebraud)  an  einem 
trocfenen  Ort  aufbewahrt.  —  Können  au*,  na*bem  fie  gebacfen 
finb,  mit  bem  föanb  in  oerflopfteS  Grtmeif?  getauft  unb  bann  in 
©robjucfer  (9fr.  1933)  umgerollt  werben. 

1660.  Cftnlüdiletn  ober  SSwbbcuteL 

(Sin  Stoppen  WMfy,  jef)n  Sotlj  Butter  unb  oier  Sotf>  3ucTer 
wirb  in  einer  Pfanne  auf«  geuer  flcfefet,  wenn  e$  am  fltonb  fjer* 
um  anfängt  ju  fteben  brei^n  Sotb  feingeftebteS  Wltty  unter  fort* 
wityrenbem  föüfjren  fu'neingegeben ,  unb  bieg  no*  fo  lange  unter 
beftänbigem  föüf)ren  auf  bem  geuer  getaffen,  bi«  ber  Xeig  oon 
ber  Pfanne  fl*  loslöst.  £>ann  wirb  er  in  eine  €>*üffel  genom* 
men,  nad)  einigem  2Ibfül)len  ein  wenig  €>alj,  fteben  bis  ad)t  Grier, 
meldte  juoor  in  warmem  SGöaffer  gelegen,  eines  nad)  bem  anbern 
bareingettyan,  unb  berfelbe  no<^  gut  abgerührt,  berna*  mit  einem 
in  feiges  ©*malj  getaud)ten  Eßlöffel  nußgrojje  £iwf*en  oon  biefer 
Sflaffe  abgefto*en ,  fol*e  auf  ein  butterbeftri*ene«  öle*  ni*t  ju 
natje  aneinanber  gefegt,  na*  belieben  mit  oerflopftem  (Si  beftri*en, 
unb  in  mittel^etgem  Ofen  gebacfen. 

166h  SerjogSfräpfdjcm 

SWan  rührt  ein  '»Pfunb  feine«  üttefjl  mit  jtoei  @*oppen  3ftil* 
glatt  an,  fügt  adjt  Cott)  feinen  3utfer»  ebenfooiel  53utter  unb  ein 
wenig  @alj  bei,  fefct  bieg  auf«  geuer,  unb  lagt  eS  t)ier  unter 
fortwäf)renbem  föüfyren  fo  lange,  btS  ber£eig  fid)  oon  ber  Pfanne 
loölö«t.  (5r  wirb  nun  in  eine  ©Düffel  geleert,  na*  einigem  Orr* 
falten  oier  ganje  (gier  unb  fe*S  ©igelb  bareingerübrt,  unb  baoon 
bann  mit  einem  in  beiße«  ^dwalj  getauchten  ©te*löffel  tängli*e 
$äuf*en  auf  ein  butterbeftrt*eneS  söle*  gefegt ,  ober  berglei*en 
f)äuf*en  burd)  eine  mit  weitem  föobr  oevfefjcne  ©acffprifce  aufge* 
bvücft  unb  Ijerna*  immer  mit  bem  ÜMeffer  abgefdjnitten,  biefelben 
mit  <5i  beftri*en,  mit  fetngemiegten  äftanbeln,  $ucfer  unb  &immt 
beftreut,  unb  in  mittetyei&em  Ofen  gebacfen.  9ia*  bem  JBacfen 
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werben  bie  Kröj>fd)en  fogleidj  Dom  33led)  abgenommen,  neben  an 
ber  <5efte  etwa«  aufgefdjnitten,  in  jebe«  poei  Kaffeelöffel  beliebige« 
©ngema<f)te(Kirfcl}en,  3oljannt«beeren,  Himbeeren  it.)  gefüllt,  unb 
foldje,  nadjbem  ber  Sluffä^nitt  lieber  jugebrü<ft,  nod)  warm  mit 
^ucfer  beftrcut  ju  £tfd)  gegeben.  —  Kann  man  aud)  nad)  gänj* 
lid}cm  Grrtatten  mit  ©d)lagraf)m  ober  mit  beliebiger  f  alt  er 
(Sreme  füllen,  unb  finb  fola^e  bann  befonber«  für  ben  Xfjee* 
tifdj  ju  empfehlen. 

1662,  Samlleftäljftfcn- 

(Sin  große«  ©tengetdjen  in  <3tücfd)en  $erbrod)ene  SBantHe  wirb 
in  jwet  ©poppen  2ttilai  eine  33iertelfttmbe  getobt,  bie  Sßanitlemild) 
bann  burdjgefeiljt ,  unb  mit  ad)t  Sotf)  Söutter,  ebenfooiel  3ucfer 
unb  ein  wenig  <Sal&  auf«  geuer  gefefet.  $Bei  beginnenbem  Kodden 
rüfjrt  man  ein  ^ßfunb  feingeftebte«  Wlfyi  barein,  unb  arbeitet  ben 
£eig  auf  bem  geuer  fo  lange,  bi«  er  ftd)  toon  ber  Pfanne  lo«lö«t, 
worauf  man  i^n  in  eine  ©Rüffel  leert,  unb,  nadjbem  er  etwa« 
ausgefüllt  ift,  toier  ganje  ©er  unb  fcct)«  Eigelb  barunterrüfjrt.  (5r 
toirb  fobann  in  eine  S3a(ffprtfee  eingefüllt,  unb  baoon  auf  ein 
butterbeftticfjene«  $le$  föinglein,  §albmonbe  u.  f.  w.  aufgefegt, 
welche  mit  oerflopftem  ©  befinden,  mit  feingefdjnittenen  2ttan* 
beln,  &udex  unb  gimmt  beftreut,  unb  in  mittettjetgcm  Ofen  ge* 
baden  werben. 

1663.  2$ee*8. 

günf  ßot^  ©utter  wirb  leidet  gerüfjrt,  nad)  unb  nad)  ein 
SBtcrtetpfunb  3u^cr  unb  fed)«  ©gelb  beigefügt,  unb  bieg  jufammen 
nodj  gut  abgerührt.  £)ann  mengt  man  oier  8otf)  3uder,  einen 
Kaffeelöffel  feinen  3immt  ober  etwa«  geflogene  SSaniüe,  unb  ad)t* 
jet)n  Sotf)  feine«  3ftef)l  barunter,  unb  wargelt  bie  97?affe  auf  bem 
bemeblten  Söadbrett  mit  ber  $anb  ju  fingerbidcn  unb  fingerlangen 
(Stüddjen,  au«  beren  jebem  man  ein  S  formt,  biefe  auf  ein  mit 
öutter  abgeriebene«  Söadbted)  legt,  mit  üerflofcftem  ©  beftreia% 
mit  £udcr  beftreut,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  badt. 

1664  S6ccbi«quit 

2Jton  nimmt  brei  SBtertelpfunb  Wltty  auf  ein  ©acfbrett,  mengt 
barunter  ein  tyalb  ^funb  ac^t  Öotf)  gebröcfelte  ©utter,  bie 

feingewiegte  ©d)ale  einer  Ijalben  gttrone,  brei  ©er  unb  ein  Hein 
wenig  <5atj,  unb  arbeitet  bieg  31t  einem  £eig  ab,  ben  man  jebocf) 
nW)t  ftar!  fnetet,  bamit  bie  Söutter  md)t  ju  weicfj  werbe.  9cad> 
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bem  man  benfelben  eine  fyalbe  €>tunbe  bebeeft  fjat  fteljeu  (äffen, 
»erben  jtüei£otf)  fd)tr>ere  <5tücfd)en  baoon  genommen,  meldje  man 
mit  ber  flachen  £>anb  länglict)  fingerbief  margelt,  nnb  in  ber  2)tote 
überjtoerd)  mit  bem  Singer  ein  menig  einbrüeft,  fo  bog  bie  beiben 
@nben  ettuaS  biefer  erfdjeineu.  ©inb  alle  <Stücfd)en  fo  I)ergerid)let, 
bann  merben  fie  atoeifingerbreit  oonetnanber  auf  ein  mit  33utter 
abgeriebene«  Söacfblea)  gefegt  unb  einige  ^tunben  ftefjen  gelaffen, 
fjernad)  mit  üerflopftem  Cf i  beftrid)en,  unb  in  gutem  Ofen  gebaefen. 

1665.  SlmSftengd. 

Drei  ganje  (Sier  »erben  mit  oierjefjn  ^ott>  3ucfer  red)t  gut 
abgerührt,  ein  Kaffeelöffel  feingetoiegte  ät^onenfa^ale,  eben  fo  iriel 
2tai8,  ein  Eßlöffel  feingefduiittene  canbirte  ^omeran^enfcbale  unb 
ein  Ijalb  $funb  feineö  Whty  baruntergemengt,  unb  bieg  auf  bem 
SÖacfbrett  mit  £\iti?x  unb  Ü)M)1  ,^u  fingerlangen  unb  ftngerbicfen 
©tücfdjen  mit  ber  £)anb  auögetoargelt,  n?e(d)e  man  in  ber  ättitte 
mit  bem  ßocblöffelftiel  ber  i'ange  nad)  etmaö  einbrüeft,  bann  auf 
ein  butterbrftrid)ene$  -öacfbled)  fefct,  mit  oertio^ftem  @i  beftreid)t, 
unb  in  gutem  Ofen  gelb  bäcft. 

1666.  SaitiHeftncaelm 

Unter  jtoölf  tfotl)  mit  neun  (Sigeib  gut  abgerüfyrteu  3u<to 
totrb  ettr»a$  fetngeftofjene  SöautUe  unb  oier^n  tfotf)  feine«  9(Nel)l 
gut  gemengt,  unb  bieg  in  eine  mit  fingerbtefem  föofrr  oerfeljcne 
©actfprifce  eingefüllt,  9hm  brüeft  man  auf  butterbeftriebene«, 
meljlbeftäubre«  Rapier  längliaV  8triejeln,  jief)t  ba«  Rapier  forg- 
fälttg  auf  ba«  SSacfbled),  beftreidjt  bie  ©triejcln  mit  oerflopftem 
di,  beftäubt  fie  mit  $>\\dtx,  unb  bäcft  fie  in  mittellieißem  Ofen. 

1667.  Simmtlaifidjen. 

3n  ein  fupferne«  ftaftrol  ober  eine  irbene  @d)üffel  gibt  man 
bier  gan^e  Hier  unb  ein  f>atb  ^funb  Bucfer,  m<b  fdjlägt  bieg  mit 
einem  ©dmeebefen  über  fd)toad)er  ftoblenglut  fo  lange,  bi«  bie 
SQ^affe  marm  ift,  bann  nimmt  man  foldie  oon  ber  ©Int,  mengt 
einen  Kaffeelöffel  >Jimmt  unb  jtoanjig  ßotf>  feineö  Wlthi  barunter, 
füllt  baö  ®anje  in  eine  S3acf fprifee ,  unb  brüeft  bamit  auf  ein 
butterbeftriebene«  ©acfbled)  ooale  tfaibdjen,  h)eld)e  man  eine  8tunbe 
troefnen  lägt,  unb  in  mittetfjeijjem  Ofen  bäett.  —  Können  aud) 
mit  einem  23led)löffel  aufgefegt  werben. 

1668.  Vaiiflc  SutterbtSqirit 
<£$  toirb  ein  ^alb  $funb  Butter  leidjt  unb  flaumig  abge* 
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rührt,  bann  bie  feingeroiegte  €?d)ale  einet  falben  3*fcotte,  jtoölf 
8otf>  feiner  3ucfo  unb  fed)3  Eigelb  boreingegeben,  unb,  nacbbem 
bieg  nochmals  gut  jufammen  abgerührt,  ein  ^a(b  $funb  feinge* 
fiebtefl  äftchl  unb  ber  fteife  ©djnee  ber  fedj$  <£iroei&  barunterge* 
mengt.  9hm  legt  man  fteife«  Rapier  fächerartig  in  joUbreite 
galten ,  fteÖt  e«  auf  ein  ©acfbled) ,  gibt  in  jebe  gälte  oon  obiger 
OKaffe  je  einen  (S&löffeluoü,  unb  bäcft  ba$  ®an$e,  todhtenb  bie 
gefüllten  galten  bid)t  nebenetnanber,  bod)  gegenfeitig  im  Aufgehen 
nicht  getjinbcrt  ftnb,  in  gutem  Ofen  fdjön  gelb,  §ernacb  toirb  ba8 
531ect)  herausgenommen,  ba$  Sßapter  auSeinanbergejogen,  bie  ©i$* 
quit  mit  bem  Keffer  leidet  gelöst,  nad)  gänzlichen  Gsrfalten  auf 
einer  platte  übereinanbergelegt,  unb  jum  £hee  gegeben.  —  Sftan 
^at  aucr)  hfeju  eigene  bleierne  gormen,  meiere  wie  (auter  gur 
$älfte  geöffnete  galten  ausfegen. 

1669«  öuttcrbtöquit  auf  anbete  3lrt 

üftan  wiegt  ein  fjalb  $funb  ganje  (5ier  ab,  fdjlägt  fie  in  eine 
£d)üffel,  gibt  ein  halb  ^ßfunb  feinen  &üdtx  baju,  unb  rührt  bieg 
jufammen  eine  Ijalbe  £tunbe  gut  ab,  worauf  ein  l)alb  ^funb 
leitht  jerlaffene  ©utter,  ein  halb  $funb  feingefiebteö  SHehl  unb 
ein  SBiertetyfunb  fleine  Seinbeeren  bapfornrnt.  9tod)bem  ba* 
©au^e  gehörig  untereinanbergemengt,  lüirb  bie  äftaffe  in  leicht  mit 
©utter  bestrichene,  längliche  gormen  (Söacffteinformen)  eingefüllt, 
in  mittelfjetSem  Ofen  ju  fd)öner  garbe  gebaefen,  bann  tyxaüQ* 
genommen,  auf  eine  platte  gelegt  unb  feroirt,  —  ober  man 
fdjneibet  baä  Söitfquit  noch  warm  mit  einem  üfleffer  5"  ftngerbicfen 
©dritten,  unb  bringt  fötale  übereinanbergelegt  ju  £ifa). 

1670.  »uttertiSqnit  mit  SWanbeto, 

Unter  bie  ütfaffe  oon  Wx.  1668  mirb  ein  SBiertelpfunb  abge* 
jogene,  im  Ofen  gelb  geröftete,  länglich  gefebnittene  2)Janbeln  ge* 
mengt,  unb  im  Uebrigen  ganj  nad)  genannter  Kummer  verfahren. 

167L  ©emois. 

9flan  fügt  einem  falben  $funb  flaumig  abgerührter  Butter 
fed)0  Eigelb,  bie  ©d)ale  einer  halben  3ttrone,  ein  flein  roenig 
@alj  unb  ein  halb  $funb  feine«  gefiebteö  «Dce^l  bei,  rührt  bieg 
jufammen  noch  **<W  tüchtig  nach  einer  ©eite  ab,  mengt  ba8  ju 
fteifem  ©djnee  gefchlagene  SBeiße  ber  fedjö  (Sier  barunter,  unb 
ftreicht  bie  ganje  SWaffe  nun  fingerbicl  auf  ein  Söled),  um  fie  in 
gutem  Ofen  gelb  ju  baefen.  S)er  buchen  wirb  aUbann,  fo  lange 
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er  notfc  warm  ift,  mit  <5(joco(abeg(afur  (^r.  1938)  überftrtcfjen, 
unb  natfcbem  er  etroaS  abgetrocf net ,  \\\$\  man  ihn  mit  einem 
größern  s2Iu$fted)er  ju  $albmonben  auö  ober  üerfäneibet  benfelben 
in  öerfc^obene  Eierecfe,  melcbe  man  tyxnati)  aufgehäuft  auf  bie 
platte  orbnet  —  können  an  ben  Räubern  nad)  9cr.  1679,  &n> 
merfung,  üerjiert  merben. 

1672.  SittgerbtSqmt. 

£)rei  23iertelpfunb  feiner  3utfer  mirb  mit  $tt)ölf  Crtgelb  eine 
(gtunbe  fdjaumig  gerührt,  unb  Ijernad)  ebenfoütcl  feines,  gefiebteS 
SD^e^l  unb  baö  ju  fteifem  «Sduiee  gefd)lagene  (Siroeiß  leicht  barunter* 
gemengt.  $)iefe  9ftaffe  roirb  burd)  einen  £)reffirtrichter  ober  in 
beffen  Ermangelung  burd)  eine  große,  unten  mit  fleinfingerbicfer 
Öffnung  oerfeljene  't)üte  oon  fteifem  Rapier  über  fjalbe  Sogen 
(Schreibpapier  %vl  fingerlangen,  fämmtlid)  gleichgroßen  Stengelchcn 
aufgefegt,  mobei  man  oben  unb  unten  etmas  ftärfer  brücft,  fo  baß 
fie  in  ber  ättitte  ein  etmaä  fchmälereS  SluSfeben  befommen. 
bann  merben  bie  ©tengelchen  ftarf  mit  feinem  3ucfer  überftreut, 
mit  bem  Rapier  auf  ein  $3acf  blech  gebogen,  unb  in  ziemlich  mar- 
mem  Ofen  fchön  gelb  gebacfen,  mo  man  fie  bann  beljutfam  oom 
Rapier  lööt,  unb  aufeinanbevgetjäuft  ju  £ifd)  gibt.  —  ©oflieu  fie 
nid)t  gerne  aWaffen,  fo  merben  fie  mit  bem  Rapier  forgfam  unu 
gefehrt,  unb  lefctereö  mit  einem  feuchten  ^djmamm  überfahren. 

1673.  gfngerbtöqittt  auf  anberc  ftrt 

Ein  ^funb  feingefiebter  3u<fer  totrb  mit  oierunbjmanjig  Ei* 
gelb  eine  ©tunbe  flaumig  gerührt,  unb  ein  $funb  feine«,  gefieb* 
te«  SRehl  unb  ber  fteife  6*nee  ber  oierunbjmanjig  Eimetß  leitet 
baruntergemengt.  3lu$  btcfer  iDtoffe  bereitet  man  bie  ©iöquit 
bann  ganj  mie  toorige. 

1674  »ombaüen. 

3n  ben  fteifgefchlagenen  Schnee  oon  fedjjefjn  Eimeig  gibt  man 
brei  SBtertelpfunb  feinen  3"d«  "nb  bie  fed)jehn  Eigelb,  fcfet  bieg 
in  einem  <5d)neefeffel  ober  taflrol  auf  ganj  fchmacheö  ftofjlenfeuer, 
unb  fdjlägt  e$  bann  mit  bem  ©cnneebefen  fo  lange,  bi$  bie  Sftaffe 
bicf  gemorben,  maö  man  baran  fiefjt,  »enn  fie,  mit  bem  ©efen  in 
bie  £)ö(je  gehoben,  in  ber  gorm,  toie  fie  herunterfällt,  einige  2lugen- 
blicfe  flehen  bleibt.  9Gun  mirb  bie  3Jcaffe  öom  geuer  genommen, 
noch  eine  35iertelftunbe  falt  gefd)tagen,  unb  folche,  nachbem  brei 
SBiertelpfunb  trocfene«,  fcingefiebte*  3Rehl  baruntergemengt,  butch 
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eine  $)reffirfprifce  ober,  nad)  fRr.  1672,  burd)  eine  $)fite  in  £>äuf* 
djen  auf  ein  Rapier  gefegt,  bie  Jpäufdjen  mittelft  be8  Rapier«  auf 
ein  ©acfbfed)  gebogen,  burd)'8  ©teb  mit  %\\dex  bcftreut,  unb  in 
mittettpigein  Ofen  gebaden.  £erna$  löst  man  fie  mit  einem 
bünuen  SWeffer  uom  Rapier  ab,  überftreidjt  ben  ©oben  jebe«  ber* 
fctbcu  mit  beliebiger  SDZarmelabe,  unb  Hebt  immer  jmei  unb  jwet 
fold)c  ©oben  aufeinanber ,  aisbann  rüfjrt  man  ein  SBiertelpfunb 
feinen  3u<fer  mit  Oter  (5jjlöffe(  3of)anni$beer*  ober  £imbeer*©el6e 
ober  <§aft  glatt  an,  glafirt  bamit,  ober  audj  mit  einer  beliebigen 
anbern  ^ucferglafur,  bie  ©omballen  auf  ber  obern  (Seite,  unb 
legt  alle  lieber  auf  Rapier,  um  fie  in  ganj  abgefülltem  Ofen  ju 
troefnen.  —  Serben  geroölmlidj  atä  £)effert  gegeben. 

1675.  SiScotcnbogcn, 

2ttau  fd)lägt  oier  (£iroei§  ju  feftem  «Sdmee,  gibt  ein  Viertel* 
pf unb  feinen  3ucfer  unb  oier  Eigelb  barein,  unb  rüf)rt  bieg  ju* 
fammen  fo  lange,  biä  e$  flaumig  ift,  bann  mengt  man  nod) 
oier  tfoty  feingefiebte«  $)lä)l  barunter,  ftreid)t  bie  Bflaffe  f>alb* 
fingerbief  gleichmäßig  auf  ein  letd)t  mit  ©utter  beftrid)ene$  Söled), 
beftreut  fie  mit  ad)t  Sott)  abgezogenen,  fein  länglidjgefcfynittenen, 
mit  oier  Öotf)  feinem  üudex  oermengteu  Slftaubeln ,  unb  bä(ft  ba$ 
$auje  in  etroaS  abgefülltem  Ofen.  6obalb  ber  Äud)en  gelblid) 
gcroorbeu,  nimmt  man  ilm  heraus,  unb  fdjneibet  it)n  in  jtoei  &oü 
breite  unb  fea}*  3°ß  *an9e  ^nitten,  meiere  mit  bem  Söled)  roteber 
in  ben  Ofen  fommen,  biß  fie  oon  unten  unb  oben  fa)ön  gelb  finb, 
unb  alßibami  mit  einem  bünnen  Keffer  fdmell  tiom  ©led)  gelöst 
unb  über  bleierne  ©ogenformen,  toelcfce  bie  ©eftalt  eines  §oljU 
jiegcle  tjaben,  ober  über  ein  Söargelfyolj  gebogen  toerben. 

Slnmcrfung.  Söet  biefen  [onue  ben  folgenben  Sogen  foHten  roo  mÖg~ 
iia)  jtoei  Pfauen  mit  jioei  Sargeityöljern  (ober  SBogcuformen)  befüjäftigt  fein, 
ba  ba$  biegen  barübec  fet>r  fdjnell  gejrfjeljen  muß.  S3iö  bie  33ogen  auf  bem 
Stoeiten  £olj  (ober  ber  jmeiten  $ovm )  augebrüdt,  ftnb  bann  bie  auf  bem  crflcn 
falt,  uub  (önneu  abgenommen  roerben. 

1676.  Wanbclbogcn. 

©on  einem  fyalb  <ßfunb  abgezogenen  attanbeln  totrb  bie  §alfte 
mit  jnjei  ^troeifj  fein  geflogen,  bie  anbere  Jpälfte  fein  länglid)  ge* 
fcfynitten.  3U  Dcn  geflogenen  sJJtanbclti  gibt  man  nun  jroölf  Votl) 
feinen  Bwtor  unb  e$  roirb  bieg  jufammen  in  einer  Pfanne  auf 
fd)tüaa)em  geuer  geröftet  unb  abgetroefnet,  bis  e$  nia)t  mef>r  flebt 
unb  bie  äftanbeln  gelblid)  finb.  9tott)bem  e$  bann  nodjmaU  mit 
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brei  ©weiß  im  Dörfer  jä()  geftogen  f  roirb  es  in  eine  ©d)üffet 
genommen,  bie  länglid>geftf)mttenen  2ttanbeln,  bic  feingeroiegte 
©djale  einer  fjalben  gitronc  unb  jtuei  i*ott)  feingefd)nittener  .gi* 
tronat  bajugegeben,  unb  ba$  ©anje  gut  untereinanbergemengt. 
Sollte  ber  £eig  ju  feft  für'd  2luf [treiben  fein,  fo  nimmt  man 
nod)  fo  Dtet  (Eiroeifj  baju,  bap  e$  einen  jäf>en  Xcig  gibt,  ben  man 
nod)  ftreidjcn  fann.  Nation  roerben  bann  auf  ein  road)8beftrid)eue$ 
$3led)  $äufa)en  gefegt,  meldje  man  mit  bem  Söffet . plattbvücf t f  in 
mitteltjeifjem  Ofen  gelb  bäcft,  unb  f)crnad)  fajnetl  über  Söogen* 
formen  ober  SÖ3arge(^ö^cr  frümmt  —  ÜÄan  fann  ben  Steig  aud) 
auf  Oblate  jtoeimeff errüden biet  aufftreid)en ,  unb  fobann  mit 
einem  guten  Dfteffer  ju  jroeifingerbreiten  streifen  fdmeiben, 
roeldje  man  über  SÖogenformen  legt,  bamit  nebeneinanber  auf  ein 
©aefblea)  ftellt,  unb  fo  leid)t  bäcft. 

1677.  ©erüjrtc  »tanbclbogen. 

@in  93iertelpfunb  feine«  2ßef)l,  ein  tjalb  '»ßfunb  feiner  £n&tt 
unb  brei  Sßiertetyfunb  fein  länglid)gefd)ntttene  SJcanbeln  werben 
mit  brei  bis  oier  ©iern  ju  einem  biefflüffigen  Xeig  angerührt,  bic* 
fer  ftarf  mefferrücfenbicf  mit  bem  Löffel  auf  ein  butterbeftrittjeneS 
93led)  gleichmäßig  aufgeftrtdjen,  mit  feinem  3ucfer  ftarf  beftäubt, 
unb,  roenn  lefeterer  jerfloffen  ift,  in  etroaö  abgefülltem  Söaefofen 
gebaefen.  (sobalb  ber  Äudjen  gelblid)  geroorbcu,  nimmt  man  ilm 
aus  bem  Ofen,  unb  fd)uetbet  iljn  in  %toei  30Ü  breite  unb  fed)S 
3oü  lange  ©dmitten,  melcbe  auf  bem  ©led)  roieber  in  ben  Ofen 
fommen,  bis  fie  oon  unten  unb  oben  fdjön  gelb  finb,  unb  alsbaun 
mit  einem  bünnen  Keffer  fdjnell  uom  iöle*  gelöst  unb  fofort 
über  SÖogenformen  ober  ein  SBargeüjolj  gebogen  roerben.  —  tann 
man  au$  wie  bie  oorigen  auf  Oblate  bereiten,  unb  ebenfo 
bann  auf  ©ogenformen  baefen. 

1678.  SManbelbogen  auf  aubere  Mrt 

3tt)Ölf  öotl)  abgezogene,  mit  (Siroetjj  feingeftogene  flftanbeln 
roerben  mit  jelm  ^otl)  geflogenem  3ucfer  unb  nod)  einigen  (£iroeif$ 
in  einer  Pfanne  ju  einem  biefen  4öret  angerührt,  ben  man  auf 
bem  geuer  fdmell  ein  roenig  röftet,  bis  bie  3tfaffe  tjeijj  geworben. 
SKun  ftreiajt  mau  fie  fofort  ^eifj  auf  Oblale  mefferrücfenbicf  auf, 
fd)neibet  barauS  bann  fyalbjollbrette  unb  breijotllange  «Streifen, 
legt  foldje  über  Söogenformen,  unb  bäcft  fie  in  gutem  Ofen  fdjnell 
hellgelb.  —  Unter  bie  3Jfaffe  fann  ein  Kaffeelöffel  feingeroiegte 
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3irronenfchale,  ein  8oth  ^omeranjenfdjale  unb  ebenfooiel  3itronat, 
foioie  einige  bittere  3flanbeln,  alle«  fein  gewiegt,  gemengt  werben. 
1679«  OTanbcIboflcii  auf  franjöftfche  %xt 

Drei  $iertelpfunb  abgezogene,  fein  tänglichgefchnittene  2ttan* 
beln>  ein  <ßfunb  feingefiebter  3u^er»  fe^  Wfcelj  unb  oier  Grjj* 
löffei  -äfteljl  werben  ju  einem  biefflüffigen  £etg  angemacht,  ben 
man  auf  jweifutgerbreite  unb  nicht  ganj  üiertetellenlange  Oblaten* 
ftreifen  mefferrücfenbicf  aufftrett^t  £)a«  Slufgeftrtchene  wirb  nun 
auf  einem  Söacf  blech  in  abgefülltem  Ofen  lichtgelb  gebaefen,  bann 
herausgenommen,  unb  fo  fchnell  at«  möglich  über  ©ogenformen 
ober  Söargelhöljer  gebogen.  —  ÜJton  fann  auch  bie  Sogen,  ohne 
fie  auf  ein  SSacf  blech  ju  bringen,  fofort  auf  ben  bleiernen  gormen 
baefen,  welche«  Verfahren  eigentlich  baß  ftcherere  ift 

vÄumcrfung.  2Iüe  biefe  ÜDfanbelbogen  fefyen  fefyr  gut  au«,  toenn  man 
fie,  nadjbem  fie  gebogen  finb,  mit  ben  3eitenränbern  in  uerfiopfteö  (Sitoeifj 
unb  bann  in  ©vobjuefer  (9?r.  1933)  tunft;  fte  befommen  baburd)  eine  (Sin* 
f  affung.  9?aö)  bem  (Sintau^en  tu  ben  ©vob^uefer  »erben  fie  bei  ©eite  ge- 
bellt unb  getvoefnet. 

1680.  3Hanbeif«mtteii. 
Grin  halb  ^funb  feiner  3"rfe*»  e*n  ftarf  gewogene«  ^lb  $funb 
Sftcht,  ein  halb  $funb  abgezogene,  mit  einem  (Simeij?  feingefto§ene 
ÜÄanbeln,  ein  halb  $funb  Butter,  bie  feingewiegte  Schate  einer 
halben  3ttrone  unb  jmei  @ier  wirb  jufammen  auf  einem  ©ad* 
brett  fo  lange  mit  ben  $änben  untcreinanbergerieben,  bie  e«  einen 
£eig  gibt.  2lu«  biefem  formt  man  nun  fingerlange  unb  finger* 
biefe  ©ürftdjen,  welche  man  auf  ein  leicht  mit  ©utter  beftrtdjene« 
iÖacf blech  ntct)t  ju  nahe  aneinanber  fefct,  bann  iebe«  ber  ^änge 
nach  mit  bem  Singer  breitbrüett,  mit  oerflopftem  <&\  beftreidjt,  unb 
in  mittelhei&em  Ofen  bäcft. 

168L  Sudtthmtln. 

Gin  halb  ^funb  feine«  9»et)(,  ein  halb  ^funb  3ucfer,  ein 
SBiertelpfunb  Söutter,  ein  ganjeö  Gri,  jwei  Grtgelb  unb  etwa«  fein* 
gewiegte  3^ronenf<hale  röirb  jufammen  ju  einem  £eig  angemacht, 
biefer  leicht  oerarbeitet  unb  eine  <Stunbe  an  einen  falten  Ort  gc* 
ftellt,  hernach  in  fleine,  nuftgroße  «Stücfchen  jertheilt  unb  in  lange 
Sßürftcben  gerollt,  beren  jebe«  ju  einer  ©rejel  (föinglein)  geformt 
wirb.  Die  53rejcln  »erben  nun  mit  oerflopftem  (£i  befinden,  mit 
ber  beftrichenen  ©eite  in  ©robjuefer  (ftr.  1933)  getaucht,  unb  al«* 
bann  auf  einem  leicht  mit  Söutter  beftrichenen  33lech  in  nicht  $u 
heifeem  Ofen  gelblich  gebaefen. 


Digitized  by  Google 


kleine«  *8a<f»erf. 


591 


1682.  9Jianbeforejelm 

(58  wirb  ein  fyalb  $funb  3U(*erf  üier$ef|n  ßotlj  ©utter,  bret 
SBiertclpfunb  9DW)(,  ein  Stücfdjen  feinqeftogene  Vanille  unb  ein 
^alb  $funb  abgezogene,  mit  jroei  ©Weiß  fetngeftogene  Sflanbefa 
mit  oier  Eigelb  $u  einem  £eig  angemaßt,  ben  man  eine  ©tunbe 
mtjen  läßt.  $ernadi  formt  man  if)n  wie  üorigen  *u  ©regeln,  legt 
biefe  auf  ein  leicht  mit  Söutter  beftriaVneS  SBIed),  beftreia)t  fie  mit 
oerflopftem  (Si,  unb  bäcft  fie  in  nid)t  ju  tjeißem  Ofen  getb. 

Änmerfunq.  <Sotr>ot)l  bei  biefen  al«  ben  üorfyergeljenben  ©regeln  barf 
ber  Xeig  ntö)t  git  ötel,  fonbern  muß  möqüc^fi  l  c  i  d)  t  gearbeitet  fein,  toeil  fonft 
bie  ©utter  gerne  fdrariijt,  unb  bie  ©regeln  ntd>t  \o  anfe^nüdj  toerben. 

1683»  <?nglif4e$  Sfceebatfwcit 

£)rei  93ierte(pfunb  3Nerjl  wirb  auf  ein  ©aefbrett  genommen, 
unb  baju  ein  f>alb  ^funb  ^erbrötfette  ©utter,  ad)t  l'ottj  3"**^ 
je^n  f>artgeFod)te ,  buvd)  ein  Sieb  gebrüefte  Eigelb,  jtoei  (5ß(öffel 
55anittejucfer  unb  bret  Grter.  Dieß  wirb  mit  einem  großen  Keffer 
gut  miteinanber  bermengt,  bann  (etd)t  \a  einem  Xeig  gearbeitet, 
unb  au$  biefem  nun  oerfcf)tebene8  iÖacfroevf  formirt,  a(8  S,  §örn* 
d)en,  Sörejetn,  9?ing(ein  u.  f.  w.,  maß  man  auf  ein  butterbeftrtcf)e= 
nee  Söacfbled)  orbnet,  mit  oerfiopftem  Eigelb  überftreid)t,  mit  3u<fer 
beftäubt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  gelb  bäcft. 

1684.  £fteeriitöe. 

(Sin  fyilb  <Pfunb  3JMjl,  ebenfootel  3ucfer,  ein  SMertelpfunb 
©utter,  brei  (Sier,  ein  Hein  wenig  ®aii  unb  oier  £otf)  abgezogene, 
feingemiegte  sDtonbeln  madjt  man  jufammen  auf  bem  ©arfbrett  zu 
einem  $eig  an,  unb  läßt  fotdjen  an  einem  falten  Ort  eine  Stunbe 
rutjen.  $lnn  werben  zwei  bis  brei  8oti)  fernere  <S>tücfd)en  baoon 
abgefefmitten ,  wetdje  man  auf  bem  bemerkten  ©aefbrett  mit  ben 
täuben  länglirä  au$wargelt,  fobann  zu  SHinglein  formt,  unb  biefe 
auf  ein  mit  ©utter  abgeriebene«  $(ed)  nid)t  ju  natje  aueinanber 
legt  ftadjbem  fie  bann  nod)  mit  oerftopftem  (Si  beftria^en,  Werben 
fie  mit  ©robjuefer  (^r.  1933)  beftreut,  unb  in  ntyt  gu  beigem 
Ofen  gelb  gebaefen. 

1685,  ÖrafÜiauer&önidjcn* 

(Dreißig  ßotf)  9Wef)(,  ein  fyalb  $funb  3ucfer,  brei  33iertetpfunb 
Butter,  brei  (Ster,  oier  ßrigelb  unb  ein  Gtßlöffel  3*^°nenju(fer 
(ftr.  1930)  wirb  jufammen  auf  bem  ©aefbrett  mit  ben  §änben 
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lägt.  2Il8bann  oerfa^neibet  man  tfcn  in  jroei  ?otf)  fdjtoere  9tüd* 
eben,  roargelt  fotd)e  fjalbfingerbid  längfid)  au$,  rollt  jebeS  fogleid) 
überetnanber,  unb  legt  fie  bernad)  gefrümmt  auf  ein  mit  gctt  ab* 
geriebenes  iöted),  um  fie  fo,  mit  üerflopftem  (5i  beftria>n  unb  mit 
3utfer  beftäubt,  fdjön  p  baden. 

1686.  aRanntrimtr  Srcjcln. 

.@in  f)a(b  ^ßfunb  3uder,  brei  ßotfc  toeid)gema$te  SBurter,  brei 
($ter,  ein  roenig  ©a(j  unb  jmanjig  ßotfy  SWebl  roirb  auf  bem  ©aef- 
brett  $u  einem  Xeig  jufammengeinadjt ,  roorauS  man,  nadjbem 
man  Um  bebeeft  eineStunbc  ftefjen  gelaffen,  nad)  9?r.  1684$öre$eln 
formt,  biefe  auf  ein  mit  Butter  abgeriebene«  *Öled)  legt,  mit  öer> 
Hontem  @i  beftreidjt,  mit  j&udtx  beftäubt,  unb  gut  bädt. 

1687.  ^lunberbrejeltu 

3ftan  nimmt  auf  ba«  Söadbrett  brei  SMertelpfunb  2ftef)l  nebft 
brei  tfotf)  &\itizx,  V®d  gebröcf elter  Butter,  einem  i'otlj  abge* 
jogeuen  gewiegten  fügen  unb  ad)t  ^tüd  abgezogenen  geroiegten  bit* 
tern  2ttanbeln,  einem  (Si,  einem  Kaffeelöffel  feingeroiegter  3itronen* 
fdjale,  einer  2)?efferfptfec  ^atj  unb  einem  35tertetfct) Oppen  3)ttldj, 
unb  arbeitet  bieg  ju  einem  Steift ,  ben  man  bebeeft  eine  ^tunbe 
rufjen  lägt,  unb  bann  auf  ba$  Söadbrett  nimmt.  9cad)bem  er  fuer 
auSgeroargelt,  roirb  jefm  8otb  roeid)ge!netetc  Söutter  barein  einge* 
fcblagen,  ber  Xeig  nad)  9tr.  1314  auf«  9ieue  auägeroargelt,  unb 
biefe«  ^erfa^ren  nod)  jroet*  bis  breimal  roteberfyolt.  Grnblidj  mar* 
gelt  man  ben  £eig  $u  einer  fyalbfingerbiden  platte,  unb  ftid)t  bie- 
fclbe  bann  mit  einer  SBrejel-  ober  iöutterblumenform  au8  ober 
formt  barauö  nad)  i)ir.  1684  Sörejeln,  orbnet  fjernadj  alles  2lu3* 
geftodjene  ober  Geformte  auf  abgeriebene  33acfbled)e,  beftreid)t  e« 
mit  berflopftem  (Si,  unb  bädt  es  mit  3uder  beftdubt  im  Ofen 
fd)ön  gelb. 

1688.  Orbiuärc  Sröfclbrcjelm 

3roanjig  ^ott>  3ßef)l,  ein  93iertelpfunb  SButter,  fedjS  öotfj 
^uder,  brei  Grier,  eine  Sttefferfpifee  Ammonium  (ift  in  ber  Slpotljefe 
ju  beTommen)  unb  eine  ^rifc  Bali  roirb  auf  bem  ©adbrett  ju 
einem  Xeig  jufanimeugemad)t,  unb  baoon  bann  fleine  örejetn  ge* 
formt.  SDiefe  werben  nun  auf  baS  mit  Butter  abgeriebene  ©ad* 
Med)  georbnet,  mit  oerflopftem  <£i  befinden,  mit  grobem  3uder 
beftreut,  unb  in  nia)t  ju  feigem  Ofen  eine  SBiertelftunbe  gelb 
gebaden. 
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16894  ^nftanienbrob. 

@in  ^ßfunb  Äaftanien  »erben  an  ber  (Seite  eingefdjnitten,  auf 
einem  Söled)  ober  anbern  ©efdjirr  im  Ofen  auf  ge»öl)nlid)e  %xt 
gebraten  (Mr.  1998),  unb  fol*e,  nad)bem  <§a>le  unb  $aut  ent- 
fernt, im  Dörfer  fein  geflogen.  Mun  »irb  ein  SBiertetpfunb  ge* 
fiebteS  SJ?ef)f,  ein  Eicrtelpfunb  jerbröcfefte  Butter,  ein  Eiertelpfunb 
feiner  3u<fer ,  ein  ganjcS  <£i  unb  ein  ©gelb  mit  ben  geflogenen 
unb  burays  (Sieb  ober  einen  $)urd)}d)lag  geftriä>nen  tfaftanien, 
jefct  nod)  ungefähr  jttölf  ^otr)  betragenb,  ju  einem  feinen  Xeig 
gearbeitet,  unb  barauS  fingerbufe  unb  fingerlange  2öürftd>en  ge= 
formt,  »eldje  man  auf  ein  butterbeftridjeneS  SBled)  reitjt,  mit  üer* 
flopftem  (Si  beftreid)t,  unb  in  abgefülltem  Ofen  Iangfam  bärft. 

1690.  tMSfüdjleuu  3(nt«loürftd)em 

Grin  fyatb  ^funb  abgejogene,  feingeftogene  äftanbeln,  barunter 
einige  bittere,  unb  ein  fyalb  '»Pf unb  3u<*er  wirb  mit  j»ei  ganzen 
(Stern  unb  m'er  (Sigelb  gut  oerrüljrt,  baju  ein  fjalb  $funb  feinge- 
fiebte«  3Wef)l,  eine  $rife  <5al*  unb  jtoei  btö  brei  (Sglöffel  ftarfer 
3lni«tf>ee  (fiefje  Mr.  1470)  gegeben,  unb  bieg  ju  einem  £eig  Der* 
arbeitet,  »eld»en  man  fingerbuf  auö»argelt,  unb  bann  eine  ©tunbe 
ftefjen  läßt.  fRun  »erben  barauS  2Bürftd)en  gemalt  ober  mit 
einem  Keinen  ®la$  ober  s2lu«fted»cr  &üd)lein  auSgeftodjen ,  fold)e 
auf  ein  mit  2öad)8  beftrid)ene$  *öled)  gelegt,  mit  oerflopftem  (5i 
beftridjen,  unb  in  abgefülltem  Ofen  iangfam  gebacfen. 

Hnmerfung.  SBiö  man  ein  SJadbled)  mit  SB  ad)«  beffteid)en,  fo  muß 
erftevee  ettuae  ertoärmt  fein;  bebov  bann  ba«  ©adfroer!  barauffommt,  lägt 
man  bae  ©le#  nrieber  ertalten. 

1691.  ^afeinuf^ürftdjcm 

(Sin  $funb  Jpafelnüjfe  »erben  aufgeflopft,  unb  bie  $erne  auf 
einem  ©ted)  im  »armen  Ofen  gelb  geröftet,  bis  ba«  braune  §äut* 
djen  fid)  baoon  ablöst,  »eld)eö  man  bann  »egnimmt  unb  bie 
$erne  in  einem  Dörfer  mit  einem  (Si  fein  oerftögt.  ßefctere,  nodj 
ein  rjalb  ^Pfunb  »iegenb,  »erben  nun  nebft  einem  f)alb  s$funb 
3uder,  ebenfooiel  Butter,  brei  SBiertctpfunb  3fleljl  unb  ein  »enig 
©alj  mit  j»et  ganjen  (Siern  unb  t)ier  (Sigetb  ju  einem  feinen 
£eig  gearbeitet,  au«  bem  man  fingerbitfe  unb  fingerlange  Söürft* 
d)en  formt,  foldje  auf  ein  bntterbeftridjeneS  Jöted)  reif>t,  mit  Der* 
flopftem  (Si  beftreidjr,  unb  in  abgefülltem  Ofen  Iangfam  bädt. 

»UbI,  8fa*m  ÄodjbiuK   6te  Slufl.  3$ 
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1692.  Wanbritoürfhfcn. 

ütfan  flögt  üierjefa  tfotf)  füge  unb  ein  falbe«  Sotf>  bittere, 
abgezogene  SRanbeln  fein  mit  einem  (Si,  maef)t  folcfa  mit  einem 
falb  <ßfunb  3ucfer,  Qleicftt»te£  Butter,  brei  Eierteltfunb  ütfefjl, 
ettoaS  ®alj,  jtoei  ganzen  (Stern  unb  üier  Eigelb  ju  einem  £eig  an, 
fnetet  biefen  fein,  unb  formt  barauS  bann  fingerbtcfe  unb  finger* 
lange  SBürftcfan,  toclcne  auf  ein  butterbeftricfjeneS  Söled)  gereift, 
mit  betflopftem  (5t  beftrtcfan  unb  in  abgefülltem  Ofen  langjam 
gebacfen  werben. 

91  nm  er  hing.  2)ie[e  fomie  oorfyergebcnbe  §afefauj3roflrficf)en  fefyen  fetjr 
gut  au«,  trenn  fle  mit  bicr  (Sfjlöffel  3ot)anniöbeergel6e  ober  Slprifofenm  armelabe, 
in  roelcbe  üier  bis  fecb«  (Sßlöffel  feiner  3ucfer  gerührt  Würbe,  überjogen  unb 
bann  auf  bem  Dfen,  ober  in  einem  ganj  abgefüllten  Ofen,  getrocfttet  roerben. 
Stud>  fann  man,  ftatt  ©ürficben,  eben  fo  gut  Äränjcben,  ©terne,  $Ufc- 
eben,  überhaupt  jebe«  beliebige  anberc  SRufter  ausfielen. 

1693.  Knmmtn. 

(Sin  farb  <ßfunb  feingeftojjene  SRujjferne  toerben  auf  einem 
£3acfbrett  mit  einem  falb  ^funb  3ucfer  unb  brei  Orient  mit  ben 
$änben  gut  untereinanbergemengt,  unb  bie  ^affe  bann  eine  falbe 
^tunbe  ftct)cn  gelaffen.  ittun  gibt  man  jtoei  (S&löffel  £irfet)toaffer 
barein,  mengt  MeS  nod)  gut  unteretnanber ,  unb  fefct  atdbanu 
§äufa)en  baoon  auf  ein  butterbeftrid)ene$  Söteä),  toelcfa  nid)t  \u 
ftarf  in  ettoas  abgefülltem  Ofen  gebacfen  »erben. 

1694.  sUincanmcu. 

33on  ber  9ttacaronenmaffe  $lx,  1586,  unter  meiere  man  ein 
Stfiertetyfunb  mein*  Siuf.v  nimmt,  merben  mit  einem  Söffet  f leine 
runbe  ober  läng  Ii  die  $>aufcfan  auf  ein  butt  er  beft  riehen  eä  ober  mit 
Oblate  belegtes  ©leer)  gefefct,  biefe  leidet  mit  ßu<ftr  überfäet,  fine 
©tunbe  ftefjen  gelaffen,  unb  farnad)  in  abgefülltem  Ofen  fefjr 
langfam  fd)ön  gelb  gebacfen. 

tnmertung.  »ei  allem  tteinen  »aeftterf,  meiere«  auf  Oblate  gebacfen 
roirb,  mu§  ba«  Jperüorftetjenbe  ber  Oblate  nad>  bem  ©arten  ringsum  abge- 
brocken  merbeu. 

1695.  9Jianbclöänftftcn. 

(Sin  falb  $funb  abgezogene  SJtonbeln  toerben  fein  t&ngltd) 
gefdmitten,  unb  im  toarmen  Ofen  auf  einem  $Med)  getroefnet, 
bann  jefa  Sott)  feiner  3ucfer  mit  bem  fteifen  <5dmee  oon  brei 
(Sitoeiß  eine  falbe  ©tunbe  gerührt,  unb  barunter  nun  oier  2ot§ 
feingefefaitter  3ttronatf  ein  V?ot^  3Jtef)l  unb  bie  getroefneten 
Sttanbeln  gemengt  23on  biefev  3Waffe  fefct  man  auf  ein  mit 
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Oblate  belegte«  93ted>  mit  einem  Söffet  «eine  §äuf<fjen,  unb  baeft 
biefe  gelblich  in  abgefülltem  Ofen. 

1696,  eouffltrte  äKanbelhäufaViu 

(£tn  halb  $funb  feiner  $ucfer  unb  ein  grogeä  @imeig  wirb 
^  biefem  GrtS  abgerührt,  unb  barein  ein  35iertelpfunb  ftiftartig 
gefebnittene  3ftanbeln  gemengt,  mas  nun  jufammen  einen  biefen 
£eig  gibt.  2lu*  biefem  formt  man  bann  in  ber  mit  Gaffer  be* 
feuchteten  §anb  nuggroge  tügelcben,  fefct  biefe  fingerbreit  auSein* 
anber  auf  ein  butterbeftricbeneS  tyapm  ober  mit  Oblate  belegtes 
Söled),  unb  bäcft  fie  in  niä)t  ju  feigem  Ofen,  mobei  fie  febön  auf* 
laufen  unb  babureb  ein  hübfcbeS,  leiste«  SluSfehen  haben. 

1691  »ranne  Waibdtfaften. 

T»rei  SBiertelpfunb  ungefcbälte,  quergefefmittene  3J2anbetn  wer* 
ben  mit  jmei  £)anbüoll  3ucfer  bellgelb  geröftet.  Sftun  rührt  man 
Dier  Qrier  eine  halbe  Stunbe  mit  brei  SBiertelpfunb  feinem  $ucfer, 
unb  mengt  barunter  bann  bie  fetngemiegte  Schale  einer  halben 
Zitrone,  bie  geröfteten  ÜManbeln  unb  julefct  noch  ein  halb  ^ßfunb 
feingefiebteS  SD^et)t.  2lu$  biefer  SD?affe  werben  runbe  §äufcben  auf 
ein  mit  93utter  beftricbeneS  Sölecb  gefefet,  biefelben  eine  halbe  Stunbe 
fo  ftehen  getaffen,  unb  ^ernad)  fajbn  gebaefen. 

1698.  Sittere  ^anbellatbchen. 

$)rei  SSiertelpfunb  füge  unb  oier  8otf>  bittere  üßanbeln  »er* 
ben  abgezogen,  unb  mit  jmei  l£tmeig  fein  geflogen ,  fobann  ge* 
mögen,  eben  fo  ferner  ^Jucfer  genommen,  bieg  pfammen  in  einer 
©cbüffel  gut  üermifebt,  unb  ber  fteife  Schnee  Don  oier  (Simeig 
baruntergerührt.  SSon  biefer  sJttaffe  roerben  auf  ein  mit  Oblate 
belegtes  Ü3led)  nun  f leine  £äufcben  gefegt,  fold)e  mit  3ucfer  leicht 
überfäet,  eine  Stunbe  fter)en  gelaffen,  unb  Ijemad)  in  abgefülltem 
Ofen  fa}ön  gelb  gebaefen. 

1699.  SIeiue  «nttMiiitteit. 

(5in  ^alb  *ßfunb  ferngefiebter  3u<*er  rofrb  mit  brei  (Stern  eine 
halbe  Stunbe  gerührt,  bis  er  bicflid)  ift,  bann  bie  feingemiegte 
(Schale  einer  halben  3^onc/  «n  ^glöffel  SlniS  unb  ein  ^alb 
<ßfmib  2ttehl  baruntergemetigt,  unb  bie  9Äaffe  nun  auf  bem  9?u* 
belbrett  mit  ber  £anb  ju  langen ,  gmeifingerbiefen  SSürftchen  au«* 
gemargett,  welche  man  auf  ein  butterbeftricbeneS  93teeb  legt,  ber 
tfänge  nach  «nen  Schnitt  bareinmacht,  unb  biefelben  in  etma« 
abgefühltem  Ofen  bäcft.  SUSbann  fchneibet  man  fie  fogtetdj  in 
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©cfinitten ,  rei^t  biefe  auf  ein  Ele«,  uttb  röftet  fie  lid)tgelb  hl 
mittetyeigem  Ofen. 

1700.  «leint  Wanbclftinittem 

Die  SBefjanblung  ift  gan&  tote  bei  oortger  Kummer,  nur  gibt 
man  in  bic  «Waffe,  ftatt  «tri«,  ein  Eiertetpfunb  fein  tängliaige* 
fänittene,  juüor  auf  einem  ölecfj  im  Ofen  geröftete  Sflanbeln. 

Stnmerfung.  23ei  allen  im  Ofen  ju  röftenben  ©dmttten  ift  ju  bc 
adrten,  bafc  ba«  SRöjtat  f c^r  fdjnell  gefdjefje,  bamit  flc  nidjt  auettodnen 

1701.  SrietfAmtten. 

3roei  $funb  3ftet)l  tüirb  in  eine  <Scftüffel  genommen,  unb  in 
ber  attttte  be«felben  mit  lauer  ÜRild)  unb  üier  Eßlöffel  $efe  ein 
sJ5ortetg  gemalt,  ben  man  an  einem  toarmen  Ort  fo  lange  auf* 
getyen  lägt,  bt$  er  roieber  jufammcnfällt ,  aläbann  rüljrt  man  ein 
ißiertelöfunb  ©utter  leiä)t  ab,  gibt  fedj*  8otf)  3u<*er,  gtoei  ©er 
unb  ein  toemg  ©alj  barein,  fügt  ben  $orteig  bei,  unb  ma<f)t  baS 
©anje  mit  lauer  Sßilcf)  ju  einem  ni<f)t  ju  feften  £etg  an.  Diefer 
tüirb  auf  bem  ^ubelbrett  gut  abgearbeitet  unb  ju  einem  langen 
SBecfen  geformt,  meldjen  man  an  einem  toarmen  Drt  getjen  läßt, 
bevnact]  in  mtttelfjetgem  Ofen  bäcft,  unb,  nad)bem  er  einige  £age 
alt  getoorben,  in  Ijalbfutgerbicfe  Schnitten  fdmeibet,  beren  jebe  man 
mit  (i-tmetß  auftrete!) t,  bic?  mit  £riet&ucfer  überftreut  unb  einige 
Jage  troefnen  lägt,  fobann  umfetjrt,  aud)  auf  ber  anbern  Seite 
mit  (Situeig  anftreid)t  unb  bi<f  mit  Xrietjurfer  überftreut,  unb 
normal«  troefnet.  —  Um  ben  Jrietjucler  ju  befommen,  teirb 
ein  SBiertetyfunb  grober,  roetger  Bucfer,  ein  fyilb  Cott»  feiner 
3immt,  eine  2flefferfptfce  feingeftogene  helfen  unb  um  bref  Jb-eujer 
putoerifirteä  ^anbel^olj  gut  unteretnanbergemengt.  2ludj  fann 
man  ben  £riet  fdjon  fertig  beim  (Sonbttor  ljolen. 

1702.  aRöcfleta. 
(£in  ^funb  $ucfer  mtrb  mit  fed)8  (Stern  eine  Stunbe  ge* 
rüfjrt,  unb  bamtt  bann  nod)  einige  Minuten  ad)t  tfott)  abgezogene, 
feingemtegte  ÜJianbeln  unb  bie  feingemiegte  Schale  einer  ^trotte. 
3Gad)bem  nun  ein  $funb  Wltfy  baruntergemengt,  tmrb  bie  SWaffe 
auf  ein  SRubelbrett  genommen ,  unb  barauS  fingerlange  unb 
fingerbtefe  ©ürftajen  geformt,  roelä)e  man  auf  ein  mit  Butter 
beftrttt)ene«  ©led)  fefet,  jebeä  berfelben  plattbrüd  t ,  unb  mit  bem 
SDfefferrücfen  überjtüerd)  hinten  barauf  etnbrücft.  So  lägt  man 
bie  Sftödlein  eine  Staube  fielen,  unb  bäcft  fie  tjevaad)  in  abge- 
fülltem Ofen.  —  geiner  »erben  fie,  toenn  man  nur  fünf  (£ier 
unb  brei  ßotlj  weniger  2flel)l  nimmt. 
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1703.  TOrnberger  gWarjtyatu 

§auJ)terforbemiffe  ^icju  ftnb  trodeneS  9JM)I  unb  trodener 
$uder,  unb  ftellt  man  SöeibeS  oor  bem  ©ebrauä)  geftebt  an  einen 
»armen  Ort.  3"  einem  halb  <Pfunb  <5tärfmef)l  unb  ebenfoüiet 
gewöhnlichem,  aber  frönen  üflehl  nimmt  mau  ein  $funb  3uder, 
üter  (Sier,  ben  @aft  einer  falben  3toone  unb  jwei  (561öffel  föofen* 
waffer,  unb  fnetet  fu'erauS  einen  nicht  ju  trodenen  £eig;  fall« 
(euerer  ju  troden  Ware,  müßte  mit  ^itronenfaft  nachgeholfen  merben. 
Oft  ber  5Tciß  gut  abpefnetet,  fo  wirb  er  jugebedt  eine  <§tunbe  bei 
©eite  gepellt,  bann,  weil  er  (eidjt  ju  troden  wirb,  ftüdweiS  auf 
ein  S3adbvett  herausgenommen,  jebes  «Stütfchen  gut  mefferrücfen* 
bi<!  auSgewargelt ,  unb  mit  bleiernen  9luSfteäVrn ,  welche  Der* 
fd)iebene  Figuren  bilben,  beliebig  ausgeflogen.  £>ie  SlbfäHe  nimmt 
man  immer  wieber  ju  einem  frifchen  €>tü<fdjen  £eig,  baS  man 
auswargelt  unb  auSfticht,  unb  fo  fährt  man  fort,  bis  ber  Xeig 
aufgebraust  ift.  ÜDie  auf  ein  bemehlteS  Sied)  gelegten,  auSge* 
ftochenen  giguren  werben  nun  jwei  £age  an  einen  trodenen, 
ftaubfreien  Ort  geftelft,  ^ernad)  auf  mit  ®ped  ober  2Öad)S  abge* 
riebene  Jöadbleche,  worüber  etwas  21nis  geftreut  würbe,  gebraut, 
mit  leichtem  Rapier  bebedt,  unb  in  ganj  abgefülltem  Ofen  ge# 
baden,  ©te  bürfen  übrigens  bloS  fo  lange  im  Ofen  bleiben,  bis 
fie  etwas  aufgeftiegen  unb  fjart  geworben  ftnb,  benn  ber  äftarjipan 
fleht  nur  bann  gut  aus,  wenn  er  fdjneeweiß  ift. 

1704  ©enüjrte  ©utele*  S^ringerlc. 

(Sin  <Pfunb  feljr  feiner,  trodener,  gefiebter  3^**  toirb  mit 
fünf  (Stern  in  einer  @a)üffel  eine  ©tunbe  fräftig,  ieboct)  ftets  nach 
einer  ©eite,  gerührt,  unb  aisbann  bie  feingewiegte  (schale  einer 
3itrone,  ber  (Saft  einer  halben  3itrone  unb  ein  inapp  gewogenes 
<ßfunb  feines,  geftebteS  2ßehl,  wooon  man  etwas  jum  naäV 
^erigen  Untcrftduben  jurüdbehält,  gut  bareingemengt,  hetnach  nimmt 
man  ben  £eig  auf  baS  öadbrett,  unb  nachbem  er  Ijkx  leicht  ju* 
f ammengearbeitet ,  wirb  er  in  bie  ©djüffel  jurüdgebracht  unb  gut 
jugebedt.  9tun  gibt  man  in  ein  boppelteS  3Wouffelintüd)lein  einige 
(S&löffel  mt>lt  unb  überfldubt  bamit,  inbem  man  baS  Süchlein  ju 
einem  Jöünbelchen  jufammenbinbet,  bie  ju  biefem  SSadwerf  befon* 
berS  geflogenen  ober  gegoffenen  2Wöbel,  bann  wirb  öon  bem  £eig, 
wafprenb  man  ben  übrigen  jugebedt  in  ber  ®d)üffel  lagt,  bdmit  er 
leine  Trufte  befomme,  ein  Fleiner  Ztyil  breimefferrüdenbid  auSge* 
wargelt,  unb  in  ber  ©röjje  ber  einzelnen  Silber  &u  gledchen  ge* 
fcfmttten,  welche  man  auf  bie  mehlbeftdubten  SWöbel  legt,  in  ledere 
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mit  bcm  2ftef)Ibeutel3>en  ober  ben  bemefjlten  gingern  gletdjmägig 
etnbrüdt,  unb  fjernad)  bie  attöbel  umftürjt,  woburdj  bie  ^etgflccfc 
abfallen.  3ft  baS  öilb  fd)ön  geraden ,  fo  wirb  es  mit  eigens 
baju  befttmmten  ü^effcr^en  genau  ausgeflogen ,  alte  bann  neben* 
einanber  auf  ein  beraeljlteS  Sörett  gefegt,  unb  fo  fortgefahren,  bis 
ber  ganje  Xeig,  ju  bcm  man  immer  roieber  forgfältig  baS  oon 
ben  einzelnen  giguren  2lbgeftod)ene  bringt,  »erarbeitet  ift.  £)te 
©utele  lägt  man  \t%t  üierunbäwanjig  Stunben  in  einem  Warmen 
3immer  fielen,  bamit  fie  troefnen,  legt  fie  fjernad}  jtoeifingerbreit 
auSeinanber  auf  butterbeftrtdjene  unb  wieber  abgeriebene  Söacfbledje, 
unb  bäät  biefelben  in  einem  ganjlid)  abgefüllten,  feft  gefd)loffenen 
Ofen,  bis  bte  ©oben  leid)t  gelb  ftnb,  wo  man  fie  bann  heraus* 
nimmt,  unb  mit  bem  Keffer  loslöst. 

1705.  $erü&rte  ©«tele  auf  feinere  Strt 
@e(f)S  (5ier  werben  mit  anbertfjalb  ^funb  ganj  feinem  3ucfer 
unb  brei  Eßlöffel  föofenwaffer  eine  ©tunbe  fräftig  immer  nadj 
einer  ©eite  gerührt,  unb  aisbann  bie  f eingewiegte  (Salate  einer 
3irrone,  eine  ÜKefferfptfee  Ammonium  unb  f<f)Wa#e  anbertfjalb 
$funb  feingefiebteS  Wtty  baruntergerüljrt.  $)te  übrige  öe^anb* 
lung  ift  ganj  nadj  ooriger  Kummer. 

1706.  ©efottene  ©iitele. 

@in  ©poppen  SRofenWaffer  totrb  mit  fünf  Pierling  3ucfer  in 
einer  meffingenen  Pfanne  auf's  geuer  gefefct,  bieg  einmal  aufge* 
fo<f)t,  unb  alSbann  in  einer  ©Rüffel  jum  ©rfatten  geftellt. 
ganjtidjem  Grrf  alten  rüfnt  man  jwei  oerflopfte  <5ier  baran,  fowie 
fo  oiet  gefiebteS,  ganj  feines  HJletyi,  bag  es  einen  ntdjt  &u  feften 
$eig  gibt,  ben  man  auSWargeln  fann.  3m  Uebrigeu  oerfäfyrt 
man  wie  bei  sJ2r.  1704,  nur  müffen  bie  Outele  auf  bem  bemefjU 
ten  ©rett  jwei  bis  brei  £age  in  einem  warmen  3toimer  troefnen, 
wo  fte  bann  auf  bie  mit  öutter  abgeriebenen  33acfbled)e  gefefct 
unb  in  ganj  abgefülltem  Ofen  gebaefen  werben. 

1707.  »ranne  Autele* 
üflan  fefct  in  einer  meffingenen  Pfanne  einen  ©djoppen  Jponig 
jum  geuer,  rüljrt,  wenn  ev  anfängt  ju  fieben,  jwölf  i'otfj  feinen 
3ucfer  barein,  unb  läßt  bieg  jufammen  nod)  einigemal  auf* 
foä^en.  §ernaa)  fdulttet  man  eS  in  eine  ©djüffel,  gibt  fogleid) 
jwei  ßglöffel  $irf$waffer  barein,  unb  rüfjrt  bie  feingewiegte  @djale 
einer  Zitrone,  ein  ^ott)  f eingebogenen  3immt,  eine  gute  «Keffer 
fpifee  3ngwer,  ebenfooiel  helfen  unb  ein  gutes  $funb  gefiebteS 
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$auSmef)l  barunter,  worauf  man  einen  Sljeil  ber  Sttaffe  IjerauS* 
nimmt,  ben  übrigen  aber  in  ber  ©Rüffel  bebecft  bei  ®eite 
[teilt.  £>aS  herausgenommene  wirb  nun  jweimefferrütfenbicf 
auSgewargelt  unb  ju  Stedden  nad}  ber  ©röge  ber  äflöbel  ge* 
fd)nitten,  Letztere  ietdjt  mit  9Jtet)(  befäet,  bie  Stedden  baraufgelegt 
unb  mit  ben  bemef)lten  gingern  genau  fjineingebrüdt,  aisbann  bie 
äftöbel  umgeftürjt,  unb  bom  aufgebrühten  S3tlbd>en  ber  über* 
Püffige  £eig  abgefdjnitten  unb  auSgeftodjen.  ÜDie  ®ute(e  legt  man 
jefct  auf  ein  mit  Butter  ober  <&ptd  abgeriebenes  ©acfbledj  nid)t 
ju  nafje  aneinanber,  laßt  fie  fo  einige  ©tunben  fielen,  unb  bädt 
fie  bann  in  abgefülltem  Ofen.  -  2ttan  fann  bie  ®utele  auf  fol* 
genbe  Söeife  oerjieren:  S3on  ©müfeglafur  (^r.  1934)  werben, 
genau  nad)  beffen  3etdmung,  feine  gäben  auf  baS  öilb  gejogen, 
unb  biefe  nad)  belieben  fofort  nod)  mit  farbigem  ©treujuefer,  ber 
bei  {ebem  GEonbttor  p  befommen  tft,  in  ber  2lrt  beftreut,  wie  es 
baS  Söilb  erforbert.  £)ie  alfo  üerjierten  @utele  läßt  man  bann 
einjeln  liegen,  bis  fie  troefen  finb. 

Stnmertung.  ©ut  tjf  es,  Wenn  ba8,  toaS  ju  ben  ©utelen  unb  Geeier- 
ten gebraust  toirb,  jubor  einige  ©tunben  im  mannen  3tmmer  liegen  fann. 

1708.  Secferle, 
3n  einer  meffingenen  Pfanne  fefct  man  eine  (>albe  äftaß  §o* 
ntg  jum  geuer,  lägt  ifjn  Ijier  breimal  aufzeigen,  unb  jiefjt  bei 
jebeSmaligem  Slufftetgen  bie  Pfanne  etwas  jurücf,  bamit  ber  §o* 
nig  ni$t  überlaufe,  bann  rütyrt  man  ein  $funb  feinen  3u<fer  bar*' 
ein,  unb  lägt  bieg  jufammen  nod)  einige  Minuten  fodjen,  worauf 
bie  3-Raffe  in  eine  ©djüffel  gegoffen  wirb,  unb  ein  falber  Sd)op- 
ptn  Jtirfdjwaffer,  bie  feingewiegte  ©djale  oon  jwei  ^fronen,  brei 
SBiertetyfunb  rofje,  auf  einem  iöletfy  im  Ofen  etwa«  gelbgeröftete, 
gröblid)  gewiegte  äftanbeln,  üier  2oty  feiner,  gezogener  3^mt, 
ein  falbes  Quint  feingeftogene  helfen,  ein  Ijalb  Co«)  feingeftogene 
SütoSfatnug  ober  2JhiSfatblüte ,  ad)t  2otf)  flein  würflig  gefdjnitte* 
ner  3^onat,  ebenfouiel  ^omeranjenfdjale,  ein  falbes  Quint  fein* 
geflogene  (Sarbamomen  unb  Shibeben  unb  jwei  ^ßfunb  £auSmeljl, 
b.  %  nid)t  feljr  feines  Wltfy,  bajufommt,  —  bod)  foll  bieg  alles 
fd)nell  gefd)efjen,  bor  (5rf alten  beS  XeigeS.  SItSbann  nimmt  man, 
wäfjrenb  man  ben  anbern  an  einen  lauwarmen  Ort  ftellt,  einen 
£fjeil  beS  STeigeS  fyerauS,  unb  formt  fotdjen  ju  einer  Surft,  weldje 
man  in  gleicfygroge  Stücken  fdjnetbet.  Severe  werben  nad)  ber 
©röge  ber  9Jföbel  sweimefferrürfenbid  auSgewargelt,  bie  ätföbel 
leidet  mit  3Hefjl  ober,  was  nod)  beffer,  mit  >}u<fer  befäet,  bie  aus* 
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getoargelten  £tü<fd)en  mit  bcm  bemefjlten  Ofager  gteidjmagig  ein* 
gebrütf  t,  fyernad)  tjerauögeftürjt ,  unb  Harbern  ber  etwa  nod)  im* 
ebene  £eig  mit  bem  Keffer  glatt  abgefdinitten,  fefct  man  bie  &cferle 
anf  mit  Butter  abgeriebene  23a<fbledic  je  breifingerbreit  tion  ein- 
anber,  unb  bacft  fie  in  mittelfjeigem  Ofen. 

1709.  gerne  Secferle. 

3n  einer  meffingenen  Pfanne  nimmt  man  einen  ©djoppen 
$>onig  auf«  geuer,  unb  lagt  benfelben  breimat  aufzeigen,  bann 
rüfjrt  man  jwan*ig  Votf)  3ucter  barem,  unb  lägt  bieg  jufammen 
nod)  einige  SWimiten  foeben,  vorauf  man  bie  Stfaffe  in  eine 
<5d)üffcl  gibt,  unb  fog(cid)  einen  s£iertelfd)  Oppen  #trfd)Waffer  bar* 
eingießt.  2ll$bann  fommen  nod)  jwölf  £otl)  abgezogene,  gewiegte 
2J?anbeln ,  jwölf  £otf)  feingefd)nittener  3itronat ,  ebenfooiet  $ome- 
ran&enfdjale,  bie  feingewiegte  @d)ale  öon  jtt»et  3itronen,  brei  ßotlj 
feiner  Sbtttttt,  jroei  Onint  helfen,  ^tnei  Ouint  3Jiu3fatnug,  jwet 
Quint  SBanille  ((entere  brei  Sngrebienjen  fammtlidj  fein  geflogen) 
unb  öierjig  ßotb  Sfteljl  baju,  unb  e$  wirb  bieg  aüeö  nun  fd^nell 
untereinanbergemad)t  unb  bebeeft.  Die  weitere  23ef>anblung  ift  wie 
bei  öoriger  Kummer. 

1710.  äimmiletferle. 

3wei  ^funb  3ttanbeln  werben  abgezogen,  fein  im  Dörfer  ge* 
ftogen  ober  fein  gewiegt,  unb  auf  ein  Söacfbrett  gebrad)t,  bann 
anbertljalb  ^funb  feiner  3ucfer,  bier  2ot(>  Bimmt,  ein  f>alb  $funb 
feingewiegte  ^omeranjenfdjate,  bie  feingewiegte  ©djale  wm  brei 
3itronen  unb  fünf  bt$  fed)8  (5ier  bajugegeben,  unb  SllleS  gut  unter* 
etnanbergemengt.  9ßad)bem  fobann  ba$  Söadbrett  mit  &udtx  be= 
fäet,  Derfa^neibet  man  ben  £eig  in  ©tüddjen,  unb  brütft  btefe  in 
bie  leid)t  mit  $ucfer  befäeten  äWöbel,  wetd)e  man  fyernadj  umftürjt, 
bie  &<ferle  auf  ein  mit  Oblate  belegte«  Söled)  legt,  unb  in  mittel* 
feigem  Ofen  bäcft. 

171 L  3twmttletferle  auf  anbere  8rt 

9ttan  ftögt  ober  oerwiegt  fein  ein^funb  abgezogene  üftanbeln, 
mengt  fie  auf  bem  *8a<fbrctt  mit  einem  ^funb  feinem  3U(*err  oicr 
Mf)  feinem  jjimmt,  ber  feingewiegten  ©d)ale  einer  3itrone,  jwei 
ßglöffel  SWcfjl  einem  falben  ßotfj  SDhrtfatmtg,  ein  wenig  helfen  unb 
fünf  @iern  gut  untereinanber,  unb  beenbet  bie  ßetferle  wie  obige. 

1712.  «Setfce  Merle. 
Slubertfjalb  sPfunb  feingeftogener  3ucfer  wirb  mit  brei  poppen 
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SKofenwaffer  angerüfjrt,  bteß  aufs  geuer  genommen,  unb  fo  lange 
gefotten,  bf«  es  breimal  aufgelegen  ift  unb  fjelfe  Olafen  wirft, 
worauf  man  eö  bei  ©eite  fteüt  3ft  c$  fo  weit  «faltet,  baß  man 
ben  ginget  barin  reiben  Faun ,  fo  rüfnt  man  fold)eS  langfam  an 
fünf  oerflopfte  (Sfer,  gibt  brei  tfotl)  feinen  Simtttt,  brei  Quint 
SftuSfatnuß,  ein  tfotfj  ßarbamomen,  ein  halb  8oti)  .tubeben  (alles 
fein  geflogen)  unb  fd)toad)e  *mei  ^ßfunb  oom  fd)önften,  feingeftebten 
2)M)(  barein,  arbeitet  ben  £etg  gut  ab,  unb  läßt  iljn  jugebcdtt 
einige  &e\t  ftetjen.  SltSbann  wirb  er  $weimefferrütfenbi(f  auSgemar* 
gelt,  $uglecfd>en  nad)  ber  @röße  beräflöbel  gefdjnitten,  biegle<fd)en 
gleichmäßig  in  bie  mit  üftcbl,  wcldjeS  mit  etwas  3u<ftr  ucrmifdjt 
ttnirbe,  befäeteu  Wobei  nebrücft,  bann  berauSgeftürjt,  auf  bemeblte 
Fretter  gelegt,  mit  ÜHehl  leidjt  überjäct,  unb  bret  bis  oier  STage 
im  mannen  3iuimer  gefrotfner,  morauf  man  bas  SDIe^l  leid)t  ab- 
fegt, bie  Secferle  auf  leid)t  mit  Butter  betriebene  ^adbtedje  legt, 
unb  in  ganj  abgefülltem  Ofen  weiß  bäcft. 

1713,  SSeifie  Mcrle  auf  anbcie  Hit 

©edjs  (5ier  werben  mit  einem  *ßfunb  feinem  &u&tx  eine  ©tunbe 
gerührt,  unb  bann  ein  Sßiertelpfunb  abgezogene,  feingeftoßene  üßan* 
beln,  ein  \?otl)  feiner  3^mmt  °tf  fetngemiegte  €?d)ale  einer  3ürone 
unb  fo  Diel  Ütteljl  bareingerübrt ,  baß  ber  £eig  jum  2luSmargeln 
ift,  worauf  er  berauSgenommen  unb  auf  bem  benutzten  23actbrett 
ju  einer  langen  SBurft  gewargelt  wirb.  SBon  legerer  fdmeibet 
man  nun  in  ber  nötigen  ©röße  @tütfd)en  ab,  wargelt  foldje  jwei* 
mefferrücfenbid  aus,  unb  brütft  fie  in  bie  letdjt  mit  2ttel)l  befäeten 
9J?öbel,  Weldjc  man  bann  umftürjt,  ben  über  fie  beroorftefyenben  im* 
ebenen  £eig  abfdjnetbet,  unb  bie  i'ecferle  auf  ein  mit  SDblate  be^ 
legteS  33led)  fe^t.  ©inb  alle  auf  biefe  Slrt  bereitet,  fo  werben  fie 
in  einem  mannen  3wtmer  oierunbjwanjig  ©tunben  getrodnet,  unb 
bernad)  in  abgefülltem  Ofen  ganz  weiß  gebaefen. 

1714  mm  mm™. 

(5in  *ßfunb  abgezogene,  abgetrotfnete  SDJanbeln  werben  fein 
längltd)  gef dmitten ,  unb  auf  einem  mit  Rapier  belegten  Söled)  im 
9?of)r  geröftet,  bis  fie  gelb  geworben.  9luu  rü^rt  man  neun  (5i* 
gelb  mit  einem  $funb  feingefiebtem  3uc*cr  e*ne  <§tunbe, 
gibt  bie  fein  gewiegte  @d)ale  einer  Zitrone  unb  ben  feften  <5d)nee 
ber  neun  Eiweiß  bap,  rü^rt  bieß  jufammen  nod)  eine  6tunbe, 
unb  mengt  fobann  oier  tfoty  fetngefd)nittenen  3itronat,  ebenfooiel 
^omeranjenfdjale,  ein  Quint  feingeftoßene  helfen,  ebenfooiel  äflus* 
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fatbtüte,  efu  Quint  (Sarbamomen,  ein  (jalb  8otf)  feinen  3tmmt 
(biefc  brei  Slrtife!  fein  geflogen),  obige  geröfiete  9ttanbeln  unb  ein 
^fanb  feine«  9J?el>l  gut  bavunter,  üon  lefeterem,  menn  e«  troefen 
ifl,  aud)  einige  2ot()  toeniger,  bamit  bie  Oflaffe  ni<f)t  ju  ftar!  toirb. 
iftun  fdjnetbet  man  Oblaten  fo  groß,  al«  man  bie  ßebfuaVn  tyaben 
ttiitt,  [treibt  öon  bet  üftaffe  fteinftngerbicf  barauf,  beftäubt  e«  mit 
feingefiebtem  3utfer,  legt  in  bie  äftitte  unb  an  bie  Grcfen  ein  ©d)eib* 
d)en  3itr°uat;  läßt  bie  $ebfud)en  jmei  bt«  brei  ©tunben  fteljen, 
bamit  fie  abtroefnen  unb  einen  ®tanj  befommen,  legt  fold)e  bann 
auf  ein  butterbeflridjene«  ©le<$,  unb  bädt  fie  in  mittelem  Ofen 
ganj  Majjgelb. 

1715.  mfr  »tanbelfc&eibcn. 

(Sin  f)alb  ^ßfunb  füg»4  Sftanbein  werben  abgebrüht,  abgezogen 
unb  abgetroefnet,  bann  ber  Sange  naef)  in  Viertel  geftfjnitten,  unb 
auf  einem  Rapier  im  Ofen  ober  im  ftofjr  etroa«  gebräunt.  Wun 
toirb  ein  fyalb  <ßfunb  3uder  m|t  ^n  (^nn  e(nc  @tunbe  lang  ge* 
rübrt,  unb  fjernad)  ein  Quint  feiner  3immt,  ein  tjalb  Quint  3Hu«* 
Fatbtüte  unb  ein  fjalb  Quint  (Sarbamomen,  alle«  fein  geftofjen,  bei* 
gefügt,  forote  oier  8otf)  feine«  9ttefil,  aa)t  Sotf)  Eraftme^  ($uber* 
mety),  unb  jutefct  bie  Ottanbeln.  9laa)bem  biefe«  jufammen  nod) 
eine  fjalbe  <5tunbe  gerührt,  ftreid)t  man  bie  Waffe  in  einer  Sänge 
üon  ungefähr  brei^oü  unb  einer  ©reite  üon  ^roei3oÜ  Ijalbftnger* 
bitf  auf  Oblaten,  unb  baclt  bie  ©Reiben  im  ©adofen.  —  ättan 
Tann  unter  bie  üttaffe  au$  feingef^nittenen  3itronat  ober  feinge* 
fdmittene  emgemad)te  ^omeranjenfd&ale  geben. 

1716.  &Mu«cn  auf  f«toäWf«e  Strt 

Sin  <Sd)Oj>pen  $onig  unb  ein  ffunb  3ucfer  tnirb  mit  einem 
tjatben  <5d)üpJ)en  933etn  terfodjt.  Wun  gibt  man  ein  fjalb  <ßfunb 
überjmerd)  gefd)nittene  aßanbeta,  ein  Sott)  £immt,  ein  Quint  hel- 
fen, bie  f eingewiegte  ©d)ale  einer  3itvone>  cm  SBiertelpfunb  fein* 
qefdjnittene  ^omeranjenf^ate,  ebenfooiel  feinöerfö)nittenen  3it*onat 
unb  eine  9flefferfj)ifce  in  einem  2$tertelfd)opj)en  $irfd)roaffer  aufge* 
lößte  ^ottafaV  bap,  rütyrt  barein  bann  ein  unb  breiöiertel  ^funb 
ÜRetjl,  unb  fteüt  ba«  @anje  über  ftadjt  fa(t.  ü)en  anbern  tag 
roirb  oon  biefer  23?affe  ftücftoeife  genommen  unb  ftngerbuf  au«- 
getoargeft,  bie  au«gett>argelten  Stüde  in  bie  beme^lten  gormen 
eingebrütft,  fjernad),  roenn  ber  f>erüorftef>enbe  unebene  Steig  abge* 
fdmitten,  auf  mit  Söutter  abgeriebene  ©adbledje  gefegt,  unb  in 
raittetyei&era  Ofen  ju  getben  Sebfua^en  gebaden. 
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1717.  Sranue  geMm&en. 

2Wan  lägt  eine  fjalbe  sJJ?a§  $onig  auf  bent  gcuev  fod)enb 
merben  unb  fobann  jiemlid)  erfalten,  üerbkft  bieg  nun  mit  fo  üiel 
Ijinemgerüfjrtem  feinen  9ftef)l,  bag,  roenn  man  bie£d)üffel  auf  bie 
®eite  neigt,  bev  STetg  langfam  fyerüberjief)t,  unb  ftellt  (jeruad)  (efe* 
tern  jugebetft  an  einen  marmen  Ort.  Uuterbeg  »erben  fieben  Grier 
mit  einem  ^imb  feinem  3utfer  eine  Stunbe  gerührt,  unb  bann 
gtt)ölf  Sotl)  Zitronat  unb  cbenfomet  ^omeraujenfdiale,  beibe«  fein 
gefd)nttten,  bie  feingemie^ie  <®d)ale  nou  jmei  Zitronen,  üier  £otf) 
3immt  unb  ein  i'otf)  Neffen,  beibe«  feingeftogen,  jnjet  DJ?efferfpi£en 
Ammonium,  ein  halb  ^fmtb  grobgefrfmittene,  unabge^ogene  tfttan* 
beln  unb  fo  üiel  feine«  2flef)l  bojugefügt,  baß  biefer£eig  bie  $)itfe 
ju  leid)tem  Huömargetn  tjat.  (5r  roirb  jefct  ju  bem  §omgteig  ge* 
tfyan  unb  bamit  untereinanbergemadjt,  fjernad)  bie  @d)üffel  bebecft, 
unb  über  9tad)t  an  einen  marmen  Ort  geftellt.  2lm  anbeut  £ag 
nimmt  man  ben  £eig  auf  ba«  *8acfbrett,  arbeitet  ilm  letdjt  \\u 
fammen,  ttmrgelt  ttjn  ftücfroei«  fyalbfingerbicf  au«,  unb  brüdt  ba« 
8lu«gemargelte  mit  bemefjltem  Singet  ober  einem  2)M)lbeutelaVn 
nun  in  gormen  ober  nad)  92r.  1708  in  bemeljlte  9J2öbel,  au«  benen 
man  bie  ©tücfe  bann  berauöftürjt,  fold)e,  nad)bem  ber  überffüffige 
STeig  abgefdjnitten ,  auf  ein  leid)t  mit  Specf  abgeriebene«  23led) 
legt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  bacft.  $3eim  £>erau«fommen  merben 
fie  eiligft,  fo  lange  fie  nod)  fjeig  finb,  mittelft  eine«  'ßinfel«  mit 
gebranntem  3u<ferroaffer  ($lx.  1927)  überftridjen.  —  2Kef)l  foüte 
man  im  ©anjen  jtnei  ftarfe  <Pfnnb  tjieju  öerbraua^en. 

1718.  Sramie  Settfmftcn  auf  anbcre  2lrt. 

Sin  ^alb  $funb  grobgeftogener  3u<fer  mirb  bufgefodjt,  b.  i. 
jum  großen  gaben  (Wx.  1923)  getod)t,  unb  fobann  üom  geuer  ge* 
nommen,  nad)  einigem  (£rf  alten  mit  einem  ^ßfunb  $onig  iebod) 
neuerbing«  auf«  geuer  gefegt,  unb  jtoar  fo  lange,  bi«  er  ein 
paarmal  aufgefttegen,  fyernad)  leert  man  ilnt  in  eine  <§d)üffel,  unb 
rüfjrt,  menn  bie  SsJftaffe  ein  wenig  erfaltet  ift,  eine  gute  ÜMefferfpifce 
geftogene  ^ottafdje,  jroei  Sott)  brcitgefd)nittene  SEanbcln,  jmei^ott) 
längüd)gefd)nittene  ^ßomeranienfdjale,  ebenfooiel  3*tronat  r  eilien 
ifttffri  3immt  unb  einen  Kaffeelöffel  helfen,  beibe«  fein  geflogen, 
eine  geriebene  3ttu«fatnug  unb  ein  ^funb  feine«  2ftef)l  baretn.  Oft 
bieg  alle«  redjt  gut  untereinanbergemengt,  fo  toirb  bie  9#affe  auf 
bem  SBacfbrett  gut  gearbeitet,  al«bann  au«gett)argelt,  jufammenge* 
fotogen  unb  normal«  au«getoargelt,  unb  ^ernaa)  in  erforberltdjer 
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®vöge  ©tücfd)en  baoon  gefdjnitten,  metdje  man  in  bic  baju  bc* 
ftimmten,  nad)  Wr.  1704  mit  SRfty  beftdubten  gormen  brücft, 
bann  ljerau«ftürät,  unb  biefetben,  nadjbem  ber  überflüffige  £eig 
abgefd)nitten,  auf  einem  mit  €tyecf  beftrid)enen  ©acfbled)  gelbbraun 
bacft.  &uU%t  roerben  bie  tfebfudjen  mit  gleid)fall«  jum  großen 
gaben  (9fr.  1923)  geföntem  ^ucter  mittetft  eine«  $infel«  über* 
ftrtcrjen,  unb  in  abgefülltem  Ofen  getrocfnet,  tuo  fie  bann  toie 
canbirt  au«fefjen. 

1719.  Wferuüffe. 

günf  gut  uevvü^vte  @iev  werben  mit  einem  ^funb  3ucfer  brei 
$$tcrtelftunDeu  gleidjmäßtg  abgerührt,  bann  üier  2ot()  feingetoiegter 
Zitronat,  bie  feingetoiegte  3d)ate  eiuer  Ijalben  flUxont,  &tt)ei  Kaffee* 
töffcl  geflogene  helfen,  jtoei  Sttefferfpifcen  feiner  Pfeffer,  jtoei 
•Qftefferfpifcen  ^ottafd)e  unb  ^tiefet  ein  fnapp  gezogene«  ^funb 
2ftei)l  beigefügt,  unb  fold)e«  auf  beut  iöaefbrett  ju  einem  £eig  ge* 
fnetet.  tiefer  tuirb  nun  fleinfingerbicl  au«getoargelt,  unb  fobann 
mittetft  eine«  balbäollbreiten  runben  glatten  2lu«ftcct)cr^  <ßläfcd>en 
au«geftoaVn  ober  aud)  nur  mit  ber  Jpanb  fleine  tügetdjen  geformt, 
meidje  man  auf  ein  mit  einer  ©pedfcfymarte  abgeriebene«  Söled) 
legt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  gelb  bäcft. 

1720.  «Pfeffernüffe  auf  anbere  Ktt 

diu  s$funb  >}ucfer  toirb  mit  fünf  (Stern  in  einer  ©d)üffel 
fdjaumig  gerührt,  ein  $funb  2ftef)l,  ein  £otf)  Qimmt,  ein  tjalb  öot^ 
helfen,  etwa«  GEarbamomen ,  jtoei  (sfclöffel  2lni«  unb  bie  feinge* 
tütegte  (ssdjale  einer  3itrone  bajugetfyan,  unb  bieg  nun  jufammen 
auf  einem  ^ubelbrett  getoirft.  2U«bann  ftid)t  man  bie  Sttaffe  mit* 
telft  görmdjen  &u  f leinen  Sölümdjen,  föinglein  u.  brgl.  au«,  unb 
lägt  folaje  mehrere  (Stunben  ober  aud)  über  sJto*t  rul>en,  fierna* 
legt  man  fie  oerfefjrt  auf  ein  mit  üftefyl  beftäubte«  sötedj,  unb  badt 
fie  in  einem  nify  ju  feigen  Ofen  fdjön  gelblt*. 

1721.  3imratfterae. 

9)ton  gibt  ein  Ijatb  $funb  mit  ber  <§d)ale  feingemiegte  attan* 
beln,  ein  fjalb  ^ßfunb  feingefiebten  3ucfer  unb  anbertfjalb  Sotfj  ge* 
ftoßenen  3immt  in  eine  Sdjüffel,  unb  toermifaV  bieg  gut  mit  bem 
fteifen  <Sd)nee  öon  brei  (Sitoeif?.  £>ann  beftreut  man  ba«  öaefbrett 
mit  £udtT,  gibt  bie  üftaffe  barauf,  margelt  fie  (jalbfingerbic!  au«, 
fttd)t  fola)e  mit  einem  ftet«  fvtf ct>  in  äudtx  getauften  5Xu^fteer)er 
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gu  ©ternen  au«,  legt  biefe  auf  ein  beftria>ne«  Söled),  unb  bäcft 
fie  langfam  in  abgefilmtem  Ofen. 

1722.  Btnuiiiftenie  auf  anbcre  %tt 

(£in  $funb  £üdtx  »irb  mit  bem  @dmee  ton  fünf  bi«  fedjö 
(£iwei&  eine  ftavfe  t>albe  <Stunbe  gerüfyrt,  unb  ber  @aft  einer  falben 
Zitrone  unb  ein  $otf>  feiner  3immt  barangegeben,  worauf  man  fo 
Diel  baoon  herausnimmt,  ul«  man  jum  ©lafiren  braucht,  (ungefähr 
üier  £otf>,)  unb  es  bei  ©eite  fteüt.  Nun  rüfjrt  man  unter  bie 
2J?affe  ein  ^funb  ungefaßte,  auf  bem  föeibeifen  geriebene  ober  fefjr 
fein  gewiegte  siJJanbeln,  bereitet  bie  ©terne  wie  obige,  überftreid)t 
fötale  nad)  bem  Jöacfen  oermittelft  eine«  ;Dieffer$  mit  bem  jurücf* 
gelaffenen  gerührten  &\idtx,  unb  troctnet  fie  in  abgefülltem  Ofen. 

1723.  @tente. 
3wölf  Sotf)  abgezogene  SWanbetn  »erben  mit  jwet  (Siern  fein 
geflogen ,  fötale  auf  bem  SBacfbrett  mit  jwölf  Sotfj  Butter,  jefjn 
8ot^  geftofjenem  3uäer,  brei  93iertelpfunb  2ttet)l,  einem  Kaffeelöffel 
3immt  unb  ber  fein  abgefaulten  £>d)ale  einer  falben  3ürone  gut 
untereinanbergemengt,  unb  ba«  (Sanje  ju  einer  feften  Oftaffe  ange* 
mad)t,  bie  man  mit  2ftef)l  beftdubt,  unb  gut  mefferrüdenbtcf  au«* 
margelt.  ®a8  auSgewargelte  33latt  wirb  bann  in  ber  llttitte  ge* 
tfjeilt:  bie  eine  §älfte  mit  einer  beliebigen,  wo  möglid)  rotljen 
äflarmelabe  bünn  überftritfjen,  bie  anbere  §älfte  aber  baraufgelegt 
unb  mit  bem  2Bargelt)ol$  leicht  barüber  (ungefähren,  um  bie  £)ecfe 
babura^  an$ubrücfen.  s21u«  biefem  Kudjen  »erben  jefet  mit  einem 
2lu8fted)er  ©terne  au«geftod)en,  bod)  fo,  baß  es  nid)t  Diel  Abfälle 
gibt,  bie  Sterne  auf  Rapier  gelegt,  bamit  bann  auf  ein  551ecr)  ge* 
jogen,  unb  in  nitf)t  ju  feigem  Ofen  ieidjt  gelb  gebaefen,  f)erna$ 
werben  fie  mit  einer  beliebigen  ©lafur,  befonber«  3^ronen9^afur 
(Nx.  1934),  überftrid)en,  bie  mit  einigen  Kröpfen  (Sodjenille  (sJir. 
2031,  2032)  bla&roty  gefärbt  ift,  unb  fo  noa)  einmal  in  ben  Dfen 
gefajoben,  bamit  fie  @lanj  befommen.  —  Kann  man  aud)  nod) 
mit  ©prifcglafur  Derberen. 

1724.  (ii)OCülaDcmuidjclit. 

@ed)3  Eiweiß  werben  ju  @dmee  gefcfylagen,  unb  mit  einem 
$funb  feinem  3u(fer  abgerührt,  f  obann  ein  ff  unb  ungefaßte,  fein* 
oerwiegte  aßaubeln,  gwei  l'otl)  3immt  unb  toter  i>otf)  geriebene 
(S^ocolabe  baruntergemengt,  unb  bieg  auf  bem  SSacf  brett  mit  etwa« 
3fteljl  unb  3ucfer  gewtrft.  £>ann  wirb  bie  Sttaffe  in  aftuföel« 
formen  gebrücf t,  unb  au«  bief en  wieber  fjerauSgeftürjt,  bie  3Jhiftt)eln 
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auf  ein  leidet  mit  ©utter  befundene«  unb  Wieber  abgeriebene«  #acf* 
bkä)  georbnet,  unb  in  abgefülltem  Ofen  gebaclen. 

1725.  Gefüllte  WtoSfasini). 

@ed)$ef)n  l'ott)  rofje  2ftanbeln  werben  fein  gewiegt,  unb  burd) 
einen  gröbern  £)urd)fd)lag  gefiebt,  ba«  3urücfgebtiebene  bann  noa> 
mal«  fein  gewiegt,  unb  jum  £>urd)gefiebten  gegeben,  fowie  fedjjefjn 
£ott>  feiner  guefer,  bie  feingewiegte  <Sd)ale  einer  tjalben  ^xttont, 
*wei  Kaffeelöffel  feiner  3immt,  ebenfoöiel  geriebene  üftu«fatnug, 
mer  8ott)  TOe^t  unb  jmei  bi«  brei  Grier.  Dieg  mad)t  man  nun  ju 
einem  Xcig  anf  unb  margelt  folgen  auf  bem  mit2Ref)l  unb3nctn: 
beftäubten  53acfbrett  gut  mefferrücfenbicf  au«,  beftreid)t  bann  bie 
eigen«  baju  beftimmten  mufd)elartigen  görmdjen  leidet  mit  ©utter, 
fdineibct  je  nad)  ibrer  (ftröge  oon  bem  Xeig  ^tüddjen  ab,  füttert 
bie  görmdjen  bamit  au«,  unb  brüeft  bie  <5tücfd)en  (eid)t  barein, 
worauf  fic  mit  Ouittenmarmelabe  (sJir.  1783)  gefüüt,  auf  ein 
Söacfbled)  gefteüt,  in  gan*  abgefülltem  Ofen  gebaefen  unb  ^ernadj 
au«  ben  görmdjen  geftürjt  werben.  tftod)  bem  Söacfen  fann  man 
fic  auf  ber  obern  Seite  mit  geläutertem  Bucter  (9fr.  1920)  ober 
mit  3of)anm«beermarmelabe  (9fr.  1786)  biet  überftreidjen,  unb  fo* 
bann  auf  ber  (Sonfectplattc  übereinanbergefteüt  feröiren. 

1726.  9ionnettfraJpfeiK 

3J?an  reibe  eine  ftarfe  ^anbüotl  $otf)teb$elten,  taffe  ebenfotoiel 
geflogene  üftanbeln  bamit  in  einem  Sßiertefyf unb  geläutertem  ^uefer 
(9fr.  1920)  fieben,  unb  wenn  bieg  ausgefüllt  ift,  rüljre  man  üier 
£otlj  geflogenen  ^ndtx,  ein  wenig  3imtttt  unb  helfen,  feingewiegte 
^itronenfdjale,  ein  £äfeld)en  geriebene  (Sljocolabe  unb  jwei  9ot(j 
feingewiegten  3to°nat  mit  e*nem  ®  uno  f°  Kid  ©ein,  al«  ba« 
£Htrd)f  endeten  erforbert,  gut  barunter.  9frm  bereite  man  einen 
Wubelteig  (9fr.  16),  woju  jebod)  nuggrog  ©utter  unb,  ^iatt  ©alj, 
3ucfer  fommt,  wargle  benieig  fein  au«,  rdble  barau«  nad)  einer 
obern  ßaffeetaffe  runbe  ^lä'fcdjen  ober  ftedje  fold»e  mit  einem  2Iu«* 
fted)er  au« ,  gebe  auf  bie  eine  §alfte  eine«  jeben  ein  nuggroge« 
^äufdien  Don  ber  obenbefdjriebenen  2)Jaffe,  fdjlage,  naäjbem  ber 
innere  9tonb  mit  oerflopftem  (Ei  beftridjen,  bie  teere  £>älfte  bar* 
über,  brüefe  fetbe  (eid)t  an,  unb  baefe  bie  fo  entftanbenen  Ijalb* 
monbartigen  $räpfd)en  auf  einem  mit  bemeljltem  (Sdjreibpapier 
belegten  Söled)  in  nid)t  &u  feigem  Ofen  mef)r  weig  al«  gelblid). 

1727.  Krokant 
diu  ^funb  feiner  3ucfer  toirb  mit  fed)«  ©ein  eine  fjalbe 
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©tunbe  flaumig  gerührt,  unb  barunter  bann  ad)tßotf|  abgejogene, 
feingemiegte  Sttanbeln,  jefjn  Sotf)  3itronat  unb  brei  tfotf)  $ome* 
ranjenfdjale,  beibeS  fein  länglid)  gefdjnitten,  unb  julefct  etn^funb 
ÜKefjl  gemengt.  33on  biefer  ERaffe  werben  nun  mit  einem  Grfjlöffel 
längliche,  jweifingerbreite  Streifen  auf  ein  leidet  mit  SSutter  be* 
ftrid)ene$  Söadbled)  gelegt,  fötale  mit  (5t  beftridjen,  unb  in  nidjt  ju 
f)eif?em  Ofen  getb  gebaden,  worauf  man  fte  abnimmt  unb  ju  jnjei* 
fingerbreiten  ®tiidd)en  fdmeibet. 

1728.  9»atlänber  grorjnant 

SDrei  SBtertetpfunb  feine«  Sftefjl,  ebenfom'el  feiner  3uder  un*> 
gleid)üiet  gange,  unabgefdjölte,  rolje  aftanbeln  werben  jufammen 
auf  bem  SBacfbrett  mit  einem  falben  ©dioppen  Söaffer  ju  einem 
nidjt  gu  feften  £eig  angemad)t,  ben  man  nad)  boriger  Kummer 
auf  ein  93lecö  fefct,  unb  bie  GEroquantS  bann  gang  wie  obige  be* 
enbet. 

1729.  SRanbeQoWMien. 

3ttan  rütjrt  ein  $funb  abgezogene,  mit  (5tWei&  fef)r  fein  ge* 
ftogene  ÜWanbeln,  ein  halb  ^funb  feinen  3uder,  ein  93iertetpfunb 
gefiebteS  9ftef)t  unb  bie  fetngewiegte  <Sd)ale  einer  fjalben  3to<me 
gufammen  mit  Grimeijj  gu  einer  bünnen,  fTteßenben  Sttaffe  an.  9£un 
wirb  ein  €5tüd  gang  bünner  '»ßappenbedel  nad)  ber  ®rö&e,  wie  bie 
$of)lljippen  werben  f ollen,  in  ber  Ottitte  au#gefd)nitten,  foldjer  auf 
ein  mit  ©ad)3  abgeftrid)ene$  $8adbUty  gelegt,  oon  ber  ÜUiaffc  fo 
bünn  als  ber  ^appenbedel  ift  in  bie  auägefdjnittene  Oeffnung  ge- 
ftridjen,  unb  legerer  bann  aufgehoben  unb  abgenommen.  £)iefe$ 
Verfahren  wieberfjolt  man  fo  lange,  bis  bie  Sftaffe  t)erbvaud)t  ift, 
worauf  bie  §of)0)ippen  in  gang  abgefülltem  Ofen  (eicbt  gelb  ge* 
baden,  bann  fftneü  uom  53led>  abgenommen  unb  fogteid)  warm 
über  ein  runbe«,  fletnftngerbideö  ipölgdjen  gerollt  werben,  woburd) 
fööfjrdjen  entfteben,  welche  Zigarren  gleichen;  ober  man  biegt  fie 
über  einen  runben,  fingerlangen,  unten  gugefpifeten  Soppen,  unb 
formt  fte  baburdj^u  £)üten,  welche  man  unten  gufammenbrüdt, 
unb  mit  gefdjlagenem  ^anillerafmt  (tfr.  1360)  aus  einer  mit  wei= 
tem  föofjr  berfefjenen  ©adfprifee  ober  mit  einem  Söffel  fdmeden-- 
artig  einfüllt.  —  (Sollten  bie  Rippen  erfalten,  betjor  fie  aufgerollt 
finb,  fo  werben  fte  nod)  einmai  in  ben  ^aefofen  gefdjoben,  Wo  fie 
bann  wieber  weid)  werben.  —  £er  «pappenbedel  folt  fjöd)ftenS 
einen  gweifingerbretten  9?anb  im  Umfang  ^aben,  fo  baf?  man 
mehrere  Rippen  auf  baS  öled)  fefcen  fann. 
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1730.  3itroncn?ü«Ieim 

>Jtoei  Zitronen  »erben  an  einem  *ßfunb  £ndtx  abgerieben, 
legerer  bann  fein  geftoßen  unb  gefiebt,  mit  fünf  (Siern  eine  ^a(be 
Stunbe  flaumig  gerüfjrt,  nnb  ein  $funb  gefiebteä  Sftetjl  barunter* 
gemengt.  25on  biefer  äJtoffe  fefet  man  je&t  mit  einem  GrßlöffeC 
auf  ein  mit  Söutter  beftridjene«  23led)  runbe  ffüdjlein ,  unb  ftößt 
ba«  23led)  mehrmals  auf  ben  Tifd)  auf,  woburd)  bie  tüd)(ein  ein 
glattes,  glän^enbeä  2lu«fefyen  befommen.  2>o  bleiben  fte  eine 
@tunbe  ftefjen,  unb  werben  fobann  in  abgefülltem  Ofen  langfam 
gelb  gebaefen. 

1731.  nmwtfa 

bereitet  man  wie  üorige,  nur  werben  feine  3irronen  am  Qudtx 
abgerieben,  unb  bafür  mit  bem  Sfletjl  ein#  Grßlöffel  oertefener  2lni$ 
bineingemengt. 

1732.  äitronenauflänfdieii. 

(§ine  3^rone  toiti  an  bxti  93iertetpfunb  £\idtx  abgerieben, 
biefer  fein  geftoßen  unb  gefiebt,  unb  bann  mit  jWei  öerffopften 
(Simeiß  unb  bem  6aft  einer  falben  3ürone  einem  fefteti  $eig 
angemaßt,  ben  man  auf  bem  mit  3U(*er  beftreuten  99acI6rettr 
unter  weiterem  93eftauben  mit  3ucfer,  fjalbftngerbicf  ausmargeft. 
^un  ftid)t  man  mittelft  fleiner  bleierner  2luSfted)er  Jiguren 
fähige,  §atbmonbe,  ©terndjen  u.  f.  w.)  aus,  wela)e  auf  ein  mit 
$öadj«  bcftrtdjencö  SBledj  gelegt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  fefjr 
langfam  gebatfen  werben.  —  Äaun  man  aud)  ofjne  3itronenfaft 
bereiten,  wo  fte  ftd)  bann  länger  aufbewahren  (äffen.  d$  fommt 
in  biefem  $aü  ein  tjalbe«  (Siwciß  mef>r  jum  £etg. 

1733.  Sftowiabcaufläufdjen. 

dm  fjalb  *ßfunb  feingefiebter  $\xdtx  unb  ein  löiertetyfunb  ge* 
riebene  (Sfjocolabe  wirb  mit  brei  üerflopften  (Stmeiß  ju  einem  bieten 
£eig  angemaßt,  ben  man  auf  bem  mit  &\idtx  beftreuten  Söacf* 
brett  nad)  öoriger  Kummer  balbfingerbicf  audwargelt,  bann  in 
gleid)er  Steife  au$ftid)t,  unb  bie  Slufläufdjen  aud)  ebenfo  beenbet. 

1734.  »nbelauflänfdieM. 

£in  t>alb  $firab  feingefiebter  3"*«,  SSiertelpfunb  abge* 
&ogene,  mit  einem  Eiweiß  feingeftoßene  3ftanbeln  unb  jwei  Kaffee* 
löffei  3immt  werben  mit  jwei  Eiweiß  ju  einem  biefen  £etg  ange* 
mad)t,  ber  auf  bem  mit  3»<fo  beftreuten  SBacfbrett  fjalbfingerbuf 


Digitized  by  Google 


Älefne*  Sadwerf. 


009 


auögetoargelt ,  unb  fobnmt  nad>  9h\  1732  auögeftoaVn  untf  beer- 
bet mirb. 

21  nm crfuii 9  ©ei  beu  Sluftäufdjen  9h.  1732-  1734  tft  eine  $anpt- 
fac^e ,  baß  bet  £eig  ettoa«  fiarf  ifl,  inbem  fte  foufi  getne  »erlaufen.  @ie 
fönnen  aud)  auf  Rapier  gefegt  unb  bieg  auf  baö  83led)  gebogen  toerben;  auf 
jeben  §qü  aber  mug  man  ftc  in  90115  abgefülltem  Ofen  baefen.  Sollten  fie 
nadj  bem  S3acfen  nid)t  gerne  Dom  Rapier  laffen ,  fo  toerben  fte  betmtfant  mit 
bem  Rapier  umgetoenbet,  unb  tefeteres  mit  einem  fernsten  @d)toanmi  über" 
fahren,  too  fie  bann  {ebenfalls  ablaffen  toerben.  3fyte  Slufbetoabvuug  mug  au 
einem  toarmen  Ort  geföeben. 

1735,  ©ebuIbbiSquit 

ÜDrei  (Sitneig  werben  ju  ©c^nec  geflogen,  unb  ein  Giertet* 
pfunb  feiner  3ucfer,  ein  (Jgtöffel  ^atitllejuder  (Mr.  1929)  unb 
fedj«  £otl)  feine«  Sfteljt  bareingerüfjrt.  Die  9)?affe,  tt>e(d)e  roebev 
ju  biel  nod)  ju  bünn  fein  foü,  wirb  nun  tu  eine  au«  einem  ftar- 
fen  ©ogen  «Schreibpapier  berfertigte  ÜDüte  (©djarmüfeel) ,  roeldje 
unten  btö  ju  ftarfer  gebetfielbicfe  abgeftiu$t  ift,  eingefüllt,  unb  auf 
baö  mit  SBadjö  abgeriebene  $3acfblcd)  ju  jolllangen,  oben  unb 
unten  f)a(bfingerbreitcn  $3iöquitd)cn  gefegt,  roeldje  in  ber  äftitte 
etwa«  formaler  at«  bic  gingerbiöquit  finb.  £)iefe  $3iöquitd)en  lägt 
man  an  einem  warmen  Ort  bier  @tunben  fteljen,  unb  bäcft  fie 
bann  in  mittelfjeigcm  Ofen  31t  bübfd)  Maggelber  Sarbe. 

1736.  »ieringneu. 

3ttan  fdjlägt  fed)«  @iweig  ju  fteifem  ©djtice,  unb  fprifct  wälj* 
renb  bem  ©d)lageu  ein  paar  Kröpfen  ^itronenfaft  ober  (£fftg 
barein.  Sülm  wirb  ein  f)alb  <ßfunb  fetngeftebter,  troefener  %\\dtx 
baruntergemengt,  unb  bon  biefer  Sftaffe  mittelft  eine«  (Sglöffelö 
ober  nod)  beffer  burd)  eine  SBacffprtfce  eiäl)nltd)e  §äufd)en  auf 
Rapier  gefefct,  weld)e  mau  burdj'ö  <Sieb  mit  feinem  3u<fer  beftäubt, 
unb  einige  SRtnuten  ftefjen  lägt,  btö  ber  3ucfer  jerfebmoljen  ift. 
£)te  «ißapierbogen  werben  jefct  (ober  aud)  juoor)  befmtfam  auf  ein 
gerud)lofeö,  ftarf  baumenbideö,  glatte«  Sörettdjen  gebogen,  unb  bie 
2flertnguen  in  ganj  abgefülltem  Ofen  mefjr  getroefnet  alö  gebaefeu, 
btö  fte  bon  oben  ein  fefteö  unb  gelblidjeö  Sluöfeljen  Ijaben.  Sil«* 
bann  nimmt  man  fie  fjerauö,  lööt  fte  Dom  Rapier  ab,  unb  briteft 
an  bem  untern  nod)  Weidjen  ^eil  ober  ©oben  mit  einem  Derfetn> 
ten  Teelöffel  eine  Vertiefung  ein.  £>ernad)  wenbet  man  baö 
Rapier  ber  SRäffe  wegen  um,  legt  bie  Üfteringuen  umgeftärjt  wieber 
barauf,  fo,  bafj  ber  etngebrücfte  £fjeil  oben  ftefjt,  troefnet  fie  im 

MfMf  Nntawr  ftodftiu*.  6te  «ufL  39 
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Ofen  aud)  oon  biefer  <5eite,  unb  benmf)rt  fie  an  einem  mannen 
Ort  auf.  ©et  ©ebraud)  werben  uor  bem  Auftragen  bann  bic 
Vertiefungen  mit  $aniüefd)lagraf)m  (9tr.  1360)  gefüllt,  je  jroet 
unb  jtoei  SJferinguen  leid)t  jufammengefefct,  fo  alle  äberetnanber* 
geftellt,  unb  fo  balb  wie  möglid)  ju  SEifd)  gegeben. 

1737.  Steringuen  mit  Konfitüre* 

üDton  bereitet  oon  bcrfelben  üflaffe  unb  auf  biefelbe  SCBcife 
mie  in  Dortger  Kummer,  jebod)  nur  in  ber  ®röße  unb  gorm  ber 
£aubeneier,  2tteringuen,  roeldje  oor  bem  ®ebraud)  mit  Slprifofen* 
marmelabe  (Sflx.  1777)  gefüllt  unb  ebenfall«  ju  jtoei  unb  jmei 
gufammengefe^t  toerben. 

1738.  Wterinoucn  auf  anbere  Slrt 

Die  äfteringuenmaffe  (9hr.  1736)  trrirb  in  eine  mit  einem  flet* 
neu  fööfjrdjen  üerfefjene  23acffprifce  eingefüllt,  unb  bamit  auf  ein 
mit  feinem  Del  befundenes  Söled)  f  leine  SRinglein  gefprifct,  beren 
ObetfIäd)e  man  mit  länglitt)  grobgefdjnittenen  3ftanbeln  ober  $U 
ftajien  einem  ßrän^en  äf)nlid)  belegt,  aud)  nad)  ©elteben  mit 
farbigem  ©robjuefer,  ber  bei  jebem  (Eonbitor  ju  befommen  ift,  be* 
ftreut.  $un  werben  bie  fltteringuen  in  gänjltd)  abgefülltem  Ofen 
mein*  getroefnet  als  gebatfen,  unb  nad)  üöüigem  fjeftfein  bann  ent* 
roeber  fogleid)  ju  Xifd)  gegeben,  ober  in  einer  ©d)ad)tel  an  einem 
ganj  marmen  Ort  aufberoafjrt.  —  3roe*  @6löffcl  <2>prifcglafur 
(ftr.  1934)  unter  bie  «Waffe  gerfifjrt,  gibt  biefem  ®ebäcf  mein* 
geftigfeit. 

1739.  »amfletohtb. 

Drei  (Siroeu)  roerben  ju  fteifem  Sd)nee  gef dalagen,  unb  ein 
(*alb  ^funb  feiner  £\idtx  nebft  tuer  Sott)  S3anillejucler  (9h:.  1929) 
baruntergemengt,  btefe  3Jtaffe  bann  in  eine  mit  fyalbftngerbicfem 
fööfprdjen  oerfefjene  ©aeffprifce  eingefüllt,  unb  in  beliebigen  giguren, 
j.  S8.  f leinen  §äufd)en,  §albmonben,  fleinen  S,  föingletn,  läng* 
liefen  <Stenge(d)en  u.  f.  m.,  auf  Rapier  aufgefprtfct,  tr>eld)e  man 
ungefähr  oierunbjmanjtg  ©tunben  auf  einem  marmen  Ofen  ftefyen 
lägt,  unb  fternad)  in  einem  oöllig  erfalteten  Ofen  nod)  gdnjficr) 
troefnet.  9?ad)  belieben  fann  man  fie,  beoor  fie  in  ben  Ofen 
fommen,  mit  farbigem  ©robjuefer  (f.  oorige  Kummer)  beftreuen. 

1740.  ©eröftete  Staube!«. 
(Sin  tjalb  ^ßfunb  f)übfcf)e,  große,  rein  belefene,  fü§e,  unabge* 
jogene  2ttanbeln  merben  mit  einem  f)alb  $funb  ;3utfer,  einem 
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®la$d)en  ©äff er,  etroa«  feinem  3immt,  2Hu«Tatblüte  unb  jroei 
Quint  ©anbelpuloer  in  einer  meffingenen  Pfanne  auf«  geuer  gc* 
fefct  unb  fo  lange  barin  geröftet,  bis  ber  3uo!er  an  ben  äftanbeln 
fiangen  bleibt  unb  trocfen  wirb,  mo  man  fie  bann  auf  ein  £ua) 
leert,  ausliest,  unb  ben  abgefallenen  3ucfer  roieber  in  bie  Pfanne 
gibt.  9?un  gießt  man  an  ben  3u<Ier  einige  (Sßtöffet  ©affer,  gibt, 
toenn  er  aufgelöst  ift,  bie  SDfambeln  toieber  baju,  unb  röftet  biefe 
aisbann  nod)  fo  lange  barin,  biß  fie  mit  bem  jjutfer  gän^lid)  über* 
jogen ,  worauf  fte  herausgenommen,  auSetnanbergelegt  unb  nad) 
Grrfatten  an  einem  mannen  Ort  in  <Sa)ad)teln  ober  ©läfern  auf* 
beroafjrt  roerben. 

1741.  (?eröftete  SWanbeln  auf  onberc  m. 

<5tn  $funb  fdjöne  üflanbeln  roerben  belefen,  unb  mit  einem 
STud)  abgerieben.  9?un  nimmt  man  ein  ^funb  gebröcfelten  3u(fer 
in  eine  meffingene  Pfanne,  giegt  t)ier  einen  fdjroadjen  ©poppen 
©affer  über  benfelben,  unb  bringt  bie  Pfanne  bann  auf  fcrjroadjeS 
geuer,  roo  man  mit  einem  neuen  $od)löffel  fo  lange  rittjrt,  bis 
ber  3uder  oerfoty  ift.  9tod)bem  jefct  bie  Sftanbeln  bajugegeben, 
nimmt  man  baS  ©an je  auf  ftärtereS  geuer  unb  rüljrt  fo  lange 
barin,  bis  ber  3u<fer  troden  unb  mehlig  roirb,  Ijemad)  roirb  es  in 
einen  £)urd)fd)tag  geleert,  unb  ber  überflüffige  3u#er  DOn  oen 
2ttanbeln  abgefiebt.  Sefctere  roerben  fobann  neuerbingS  in  bie 
Pfanne  genommen,  unb  hierin  geröftet,  bis  fie  anfangen  ju  föntet* 
jen,  bann  roirb  oom  gefiebten  £\idtx  eine  £anbooll  barübergeftreut, 
unb  fortgeröftet,  biß  fie  roieber  ju  fa^meljen  aufangen,  ^ernaa) 
normal«  &udtx  barübergeftreut  unb  fortgeröftet,  unb  biefe«  33er* 
fahren  fo  lange  roieberljolt ,  bis  aller  3uo!er  ftd)  «i  btc  3)ianbeln 
angehängt  tyat  —  sJJ?an  fann  ben  Oftanbeln  aud)  einen  ®erua) 
geben,  inbem  man  beim  fööften  föofenroaffer  ober  einen  Kaffee* 
löffei  feinen  3inimt  bajugibt.  £)aS  föofenroaffer  roirb  bann  ftatt 
beS  gewöhnlichen  ©afferS  über  ben  £videv  in  bie  Pfanne  gefduittet. 

1742.  ©eröffete  £afehriiffc. 

©erben  ganj  nadj  uorhergehenben  jroei  Hummern  bereitet, 
nur  bafj  man,  ftatt  ättanbeln,  ein  ^atb  ^ßfunb  §afelnu&Ferne  per* 
roenbet. 
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©efrotneS. 

Sovftetn et!  ung.  Um  (Gefrornes  bereiten  511  tonnen,  ift  eine  öüdjfe 
Don  3inn  ober  bcrjtnntcm  S3Icrf)  mit  einem  genau  febtießenben  ©edel,  ber  mit 
einem  ©riff  berfd)cn,  erforberlid),  forote  ein  Ijöl^erner  Vilbel,  roeldjer  am  ©oben 
einen  3aPfc"  (^bunb)  (;at.  2)cr  Vilbel  muß  fo  totel  Umfang  bQben,  baß, 
menn  bie  ©efrierbiiebfe  barinftebt,  immer  noeb  neben  nerum  ein  bierfingerbreiter 
leerer  föaum  bleibt,  um  il)n  mit  beut  nötigen  berflopften  (Sie  anfüllen  ju 
tonnen;  ebenfo  muß  berfelbe  fyanbljodj  \)b\)tx  fein,  toie  bie  *8üd)fe.  fötxmx  be* 
barf  e$  eines  mit  einem  langen  Stiel  aus  hartem  £ofy  gearbeiteten  (Sielöffels 
ober  ©batelS;  biefer  muß  unten  mit  einer  fletnen,  breifing erbreiten  «Scbaufel, 
h>eld)e  runb  unb  fdjarffantig  ifl ,  um  bie  angefrorne  ÜJZaffe  bon  ber  93ücbfe 
gut  abftoßett  ju  fönnen,  üerfcljcn  fein.  3faf  ben  23oben  be$  üübcls  roirb 
balbfyaubtyodj  in  Heine  <Stütfe  berflobfteS  (5i§  feft  eingefioßen,  unb  bter  £anb* 
bofl  Äodjfalj  barübergefireut,  morauf  bie  (Sefrierbndjfe  in  bie  SWitte  beSÄübel« 
auf  ba$  (5i8  gefteßt,  unb  ber  leere  SRaum  jmifeben  ber  Söiidjfe  unb  bem  Vilbel 
mit  fleinberttobftem  unb  mit  bier  biß  fed)8*§anbbolI  Äodjfalj  bermengtem  @i« 
fefl  ausgefüllt  roirb.  —  Csn  Ermangelung  üon  @is  fann  man  bei  SRatyrnge* 
frornem  jur  &JinlerS$ctt  audj  ©djnee  nehmen,  unb  folgen  baim  gut  gefallen 
roie  baößis  beilüden;  bei Obftgcfrornem  ift  bieß  jebod)  md)t  anroenbbar,  roeü 
basfelbe  nid)t  fo  leidjt  gefriert. 

1 743,  SantttegcfrünteS, 

£ton  poppen  föaljm  tnirb  mit  jmö.lf  Sotf)  3ucfer  unb  einem 
©tengcldjen  Vanille  einigemal  aufgeloht,  unb  fyernad)  jugebreft 
eine  fmlbe  Stunbe  bei  6eite  gefteflt.  9ta  »erben  a$t  bis  neun 
@igelb  gut  oerHopft,  bie  fjalb  erfaltete  *8antttemild)  barangerüfjrt, 
unb  bieß  bann  burays  <5teb  genoffen  unb  auf«  geuer  gefefet,  too 
man  es  unter  beftdnbigem  <Sd)(agen  mit  einem  tjöljernen  <5djnee* 
befen  fodjcnb  fjetß  toerben,  aber  md)t  jum  JtoäVn  fommen  laßt. 
Slßbaun  roirb  biefe  ßreme  in  eine  irbene  <Sd)üffel  gegoffen,  jum 
(SrFalten  an  einen  Füf)(en£)rt  gefteüt,  unb  roäftrenbbem  öfters  um- 
gerührt. 9Jad)bem  fie  Döütg  falt  geworben,  füöt  man  fie  in  bie 
©efrterbücbfe  ein,  fteüt  biefe,  genau  mit  ifyrem  £>ecfel  oerfd)foffen, 
in  ba£  nad)  obiger  Sßorbemerfung  f)crgcrid)tete  (Sis,  unb  breljt  fie 
immer  fdjneü  riitfroärts  unb  oorroärts.  9?ad)  Verlauf  öou  einer 
Sßiertelftunbe  roirb  fie  geöffnet  unb  nadjgefcfjen,  ob  fid)  bie  SD^affe 
fd)on  am  föaub  angefe^t  fjat.  3ft  bieß  ber  Sali,  fo  töirb  (entere 
mit  bem  @iölöffel  am  ©oben  roie  an  ben  Seiten  tos*  unb  abge* 
ftodhen,  bie  23ü$fe  roieber  genau  mit  bem  Werfet  üerftf)(offen,  unb 
eine  ^iertetftunbe  fdmell  tior*  unb  rücftoärtä  gebrefyt.    £>ann  fiefjt 
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man  auf's  Sfteue  nad),  ftidjt  btc  an  bem  iöoben  unb  ben  ©eiten 
angefefcte  2Waffe  mit  bem  kläffet  ab,  unb  fdjiebt  ba6  Di<fe  in 
bie  ÜWitte,  bamit  ba$  glüffige  am  SKanb  fid)  anfefeen  fann.  Die 
£Mi4fe  wirb  miebetfjolt  oerfdjloffen ,  unb  gebvefyt  wie  oben,  nad) 
einer  Söiertelftunbe  roieber  geöffnet,  baS  Stngefefete  (oögeftodjen  unb 
einigemal  barin  umgerührt,  ijernad)  bie  SHtd)fe  neuerbingö  Oer* 
fd)loffen,  unb  gebrcfjt,  nad)  einer  SStertelftunbe  bann  aufgemacht, 
ba$  ©efrorne  to#geftod)cn,  unb  wenn  bie  freute  nid)t  metjr  läuft, 
unb  TOe8  bicf  ift,  löttb  e$  mit  bem  (Spatel  butteräfjnlid)  tierrüljrt. 
3ft  baö  ©efrorne  nun  fo,  baß  man  e$  mit  bem  Söffet  abftedjen 
fann,  fo  ift  eö  fertig,  im  anbern  galt  muß  ba$  Dreyen,  2Ibfted)en 
unb  SBerrüfvren  uod)  einmal  mieberfjolt  Werben.  Säfyrenb  bem  £rei* 
ben  ber  ©efrierbüd)fe  fdmtiljt  baö  (5i8  im  $übel,  unb  baS  Gaffer 
wirb  jcfet  burd)  ben  am  ©oben  beSfetben  befinblidjen  3apfen  ab- 
gelaffen  unb  mit  fleinoerftoßenem  (§i$,  worunter  $od)falj  gemengt 
ift,  oon  oben  wieber  erfefet.  Da«  fertige  ©efrorne,  welches  bie  ©e* 
fd)meibigfeit  üon  frifdjgerüfjrter  ©utter  Jjat,  brüdt  man  fjernad) 
in  bie  bajn  beftimmte  gorm  mit  einem  filbernen  Söffet  feft  ein, 
unb  fteüt  biefe  nod)  einige  &tit  auf  ba8  geftampftc  33or  bem 
Statuten  wirb  bie  gorm  bann  einen  2lngenbücf  in  fjeißeö  Gaffer 
getauft,  fdjneü  herausgenommen  unb  abgetroefnet ,  ba8  ©efrornc 
nun  auf  bie  beftimmte  platte  umgeftürjt,  unb  augenbticflid)  ju 
£ifd)  gegeben,  ^efetercö  alleö  muß  feljr  rafd)  nad)einanber  gefd)ef)en. 

Slnmevf ung.  3ebe8  ©efrorne  follte  immer  foglcidj  toerroenbet  Werben; 
im  $all  bieß  aber  nidjt  tlntnlidj  ift,  fann  mau  foldjeö  in  ber  ©efrierbüefyfc 
aufbctoaljren ,  hibem  man  btefelbe  in  KemgeftampfteS  (Sie  gräbt.  —  @ott  es 
in  ©lafern  ferfcirt  roerben,  fo  füllt  man  e$  ans  ber  ®cfrierbiid)fe  mit  einem 
i'öffel  fcfcön  t)od)  tu  biefelben  ein,  unb  bringt  e8  fofort  nad)  bem  (Sinfitflen 
ju  £ifdj. 

1744.  3ttroneuaefrome& 

3wölf  Sott)  3ncler,  an  benen  jwei  Zitronen  abgerieben,  wer* 
ben  in  einer  falben  2)toß  föatjm  einigemal  aufgefod)t,  unb  biefer 
bann  eine  rjalbe  (Stunbe  augebetft  bei  (Seite  geftellt.  Unterbeß 
oerrüfjrt  man  ad)t  bis  neun  Eigelb  gut,  rüfyrt  ben  fjaib  erfaltetcn 
föafnn  baran,  gießt  fotdjeä  burrf)'s  (Sieb,  fefet  e$  auf«  geuer,  unb 
läßt  e8  fjier  unter  beftanbigem  (Schlagen  mit  einem  fjöljernen 
(Sdjneebefeu  fodjenb  cjeiß  werben,  aber  nid)t  fodien,  worauf  bie 
GEreme  bnrd)  ein  (Sieb  in  eine  (Sdmffet  geg offen,  §uui  Qfrt alten  ge* 
fteüt,  unb  wäljrenbbem  öfter«  umgerührt  wirb.   3ft  fie  oöüig  er* 
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faltet,  fo  füllt  man  fic  in  bic  ®efrierbüd)fe  ein,  unb  beenbet  baS 
©efrorue  ganj  nad)  üortger  Kummer. 

1 745,  DrangengcfrorneS. 

bereitet  unb  beenbet  man  gan*  nadj  ooriger  Kummer,  nur 
reibt  man,  ftatt  ä/ttttmm,  jtoei  Drangen  am  3u<fer  ab. 

1746.  DrangenbiütegefronteS. 

3n  eine  f)a(be  9ftag  fiebenben  föafym  tmrb  fo  biet  Drangen* 
blüte  gegeben,  als  man  jtüifäVn  brei  ginger  nefmten  fann,«unb 
bieg  bann  eine  tyatbe  ©tunbe  bei  Seite  geftellt,  in  meld)er  3etr 
fic^  ber  ®erud)  ber  S31üte  in  bie  jieljk  $)ie  übrige  53c* 

fanblung  ift  toie  bei  Wx.  1743. 

1747.  äimmtöefwnie«. 

On  jtoet  Saloppen  föafnn  (f.  9fr.  1743)  fo$e  man,  ftatt  $Ba* 
nille,  ein  fingerlange«  Stücfdjen  3tmmt,  ba«  in  Heinere  jerbrodjen 
nmrbe,  unb  beenbe  im  Uebrigen  ba8  (Gefrorne  ganj  nad)  genann* 
ter  Kummer.  —  geiner  im  ©efdjmad  tmrb  biefeS  ©efrorne, 
toenn  unter  bie  Crreme  öor  bem  Einfüllen  in  bie  ®efrierbüd)fe 
einige  tropfen  3immteffenj  gemengt  ttrirb.  On  biefem  gaü 
bleibt  bann  ber  gtmmt  toeg. 

1748.  OTanbdgcfronteS. 

3mei  ?otf)  füge  unb  fed)$  Stücf  bittere  Ottanbeln  werben,  naäV 
bem  fie  gebrüht  unb  abgejogen  finb,  fein  $u  Sörei  geflogen  unb 
mäfjrenb  bem  «Stögen  mit  etwa«  2D?i(ct)  befprifet,  bann  nebft  jmölf 
8otf)  3udn  in  einer  falben  Oftag  föaljm  einigemal  aufgelöst,  unb 
bieg  eine  fjalbe  Stunbe  jugebedt  bei  <Seite  geftellt.  Der  fjalb  erfaltete 
föafjm  toirb  ^ernad)  an  ad)t  gut  ücrrüfjrte  Eigelb  gerührt,  fold)e« 
burd)'«  Sieb  gegoffen  unb  auf«  geuer  gefefet,  l)ier  ju  einer  (Sreme 
angefodjt,  unb  ba$®efrorne  ganj  nad)  9tr.  1743  bmittt  unb  beenbet. 

1749.  G&ocolabegcfwue«. 

(£in  ftalb  ^funb  gertebene  (Styocolabe  roirb  in  einer  meffinge* 
nen  Pfanne  ober  in  einem  Äaftrol  auf  eine  Ijeige  $erbplatte  ober 
auf  fd)toad)e  Äofjlen  gefefct,  unb  r)tcr  mit  einem  neuen  #od)löffel 
fo  lange  jerbrüeft,  bis  fie  anfängt  fjeig  ju  werben  unb  fdjmiljt, 
morauf  man  nad)  unb  nad),  bamit  bie  (Sfyocolabe  auflöfe,  unter 
fortroetyrenbem  föüfjren-langfam  eine  t)a(be  Sftag  föaljm  ober  gute 
Sftild)  barangiegt,  bae  ©anje  mit  einem  93iertelpfunb  £ndtx  einige* 
mal  auffod)t,  unb  bann  jugebeeft  eine  fjalbe  <Stutibe  bei  (Seite  ftellt. 
Unterbeg  »erben  fedj*  Eigelb  gut  öerflopft,  bie  fjaJb  erfaltete  £$0* 


Digitized  by  Google 


®efrotne«. 


615 


colabe  barangerüf)rt,  unb  bieg  burays  <Sieb  gesoffen  unb  auf 8 
geuer  gefefct,  too  man  e$  unter  beftänbtgent  ©plagen  mit  einem 
fernen  <Sdjneebefen  !od)enb  fyeig  »erben,  aber  nid)t  fodjen  tagt. 
$)iefe  (Sreme  toirb  jefct  in  eine  ©c^üffet  ßegoffen  unb  jum  (Srfal* 
ten  gefteüt,  toäfprenb  toeldjer  3«t  fie  öfter«  umgerührt  toerben  mug. 
91aa)bem  fie  ganj  erfaltet  ift,  füllt  man  fie  in  bie  ®efrierbüa)fe 
ein,  unb  befjanbelt  unb  beenbet  ba8  ©efrorne  ganj  nad)  9tr.  1743. 

1750.  StoeierleRflefrorncS. 

äftit  ber  $älfte  be$  in  üoriger  Kummer  angegebenen  Gifjoco* 
labegefrornen  toirb  bie  beftimmte  gorm  f>alb  gefüllt,  unb  fötale 
auf  flein&erfloj>fte$,  gefallene«  ©8  geftellt,  bie  ©efrierbüdjfe  bann 
auägepufct,  unb  barin  nad)  92r.  1748  üflanbelgefrorneS  bereitet, 
jebod)  nur  öon  ber  £)älfte  ber  bort  angegebenen  Oftaffe.  9iad)bem 
bamit  bie  gorm  öollenbs  gefüllt,  toirb  letztere  eine  t)a(be  ©tunbe 
toieber  in  ba8  @i«  eingegraben,  na*  btefer  3eit  fduieü  in  fjeigeä 
SBaffer  getauft,  umgeftürjt,  unb  ba«  ©efrorne  augenblicflid)  ju 
£ifd)  gegeben. 

Slnmerfuna,.  5tflc«  bt«  jefet  befdjrtebene  ©efrorne  fann  man  aud)  mit 
ben  ganzen  (Siern  bereiten.  $(l«bann  wirb  eine  fyalbe  9fla§$at)m  mit  bem 
beliebigen  ©ejdjmad  gefönt,  ber  9ht)m,  wenn  er  r)alb  erfattet  ift,  nn  bier(2t* 
gelb  gerührt,  bie  bter  ©itoeig  ober  ?iu  Reifem  ©djnee  gefdblaqcn.  ©obalb  let|* 
terer  jn  jietgen  anfängt,  werben  nadj  unb  nad),  bis  er  fteif  ift,  jroötf  tfott) 
f eingefrorener  3ucfer  langfam  baruntergemengt,  bann  bie  gänjlitt)  erfattete 
Creme  burd)'«  ©ieb  a,e9°ffen»  un&  glctc&fölte  unter  ben  @dmee  gerür)rt.  2)ie§ 
fefct  man  nun  auf'8  geuer,  lagt  es  unter  beftänbigem  <Sct)lagen  mit  einem 
böijernen  ©dmeebefen  fodjenb  f)etß  toerben  aber  nierjt  fod)en ,  unb  leert  foldje« 
t)erna(i)  in  eine  ©djüffel,  worin  man  es  gdnjlitfi  erfalten  läßt.  2)a«  übrige 
«erfahren  ift  bann  tote  bei  9fr.  1743. 

1 751«  CFrbbeergcfroroeS* 

1 752.  InrnbeergefronteS. 

(£in  $funb  fdjöne,  reife,  rein  belefene  @rb*  ober  Himbeeren 
»erben  buraY«  ©ieb  getrieben,  unterbeg  ein  t)alb  $funb  fetner 
tterftogener  $utfer  mit  einem  ©poppen  SBaffer  t>erfotf)t,  unb,  naaV 
bem  er  toieber  gänjttd)  erfaltet  ift,  nebft  einem  falben  ©poppen 
toeigem  alten  9?ljeintoein  unb  ebenfoöiel  ©äff er  an  bie  Grrb*  ober 
Himbeeren  gegoffen.  Oft  5llle$  gut  üerrüljrt,  fo  toirb  e$  in  bie 
©efrierbüd)fe  eingefüllt,  nnb  na*  Wx.  1743  toeiter  bamit  oeifal)* 
ren,  nur  mug  man  Riebet  ba«  (£i$  ftärfer  faljen,  toeil  ba«  Obft- 
gefrorne  längere  3«*  ä"nt  ©efrieren  brauet. 
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1753.  ÄirfrfjcngefronieS. 

Drei  Söiertelpfunb  fd)öne  fdjwarje  ftirftfan  werben  abgejupft 
uub  auögefteint,  btefetben  fowie  bie  $erne  fein  geftogen,  bann  mit 
einem  SBiertelpfunb  abgeftielten  Sofanniäbeeren  üermengt,  unb- bieg 
burd)'«  @ieb  getrieben.  9htn  rüfat  man  in  bie  burdjgerrtebene 
aftarmelabe  ein  falb  $funb  geflogenen,  mit  einem  ©poppen  SBaffer 
oerfoa)ten  unb  bann  lieber  gänjlid)  erfalteten  3utf er,  femer  einen 
falben  ©cfappen  roeißen  alten  föfainwein  nnb  ebenfotoiel  SBaffer, 
füllt  bieg  in  bie  ®efvievbüd)fe  ein,  unb  Derfäfat  im  Uebrigen  nadj 
Wr.  1743. 

1754.  ^ofjanniS&eergefrorneS. 

(Sin  Söiertelpfunb  fdjöne,  fdjwarje,  abgeftielte  $irfd)en  werben 
mit  ben  Steinen  fein  geftogen,  bann  mit  brei  93iertelpfunb  3o* 
fanniSbeeren  üermengt,  nnb  buräV«  ©teb  getrieben.  9cun  wirb 
awanjig  £otf)  berufener  ,3u(fer  mit  einem  ©poppen  Sökffer  Der* 
fod)t,  foldjer  nad)  gäuftltcfam  Grrfalten  nebft  einem  falben  ©poppen 
weigern  alten  föijeinwein  nnb  ebenfom'el  Söaffer  an  bie  3ofanntS* 
beeren  gerüljrt,  nnb  bieg  in  bie  ©efrierbüdjfe  eingefüllt.  £)ie  fer* 
nere  SSefanMung  fefa  man  bei  9h\  1743. 

1755.  9lprifofcn=  (SWaritten-)  ©eforneS. 
1756.  Wrfitdöefrome«. 
®anj  reife  tlprüofen  ober  ^ftrfitfa  werben  gefpalten,  auöge* 
fteint,  möglid)ft  abgefcfalt,  nnb  buraVö  <Sieb  getrieben,  nun  ein 
'ßfunb  baoon  mit  einem  falben  <ßfunb  üerftogenem  3U(*ev>  btx 
mit  einem  falben  <5d)Oppen  SBaffer  oerfod^t  nnb  farnad)  wieber 
gänjlid)  evlaltet  ift,  bann  mit  einem  falben  @<fappen  weigern  alten 
äftjeinwem  unb  ebenfoüiel  3Baffer  übergoffen,  nnb  bieg  jufammen 
gut  uerrüfat  unb  in  bie  ®efrierbüd)fe  eingefüllt.  $)ie  «Steine  ber 
s21prifofen  werben  aufgeflopft,  bie  ßerne  gleidj  ben  3ftanbe(n  ge* 
brüfjt  unb  abgezogen ,  bann  ganj  fein  geftogen ,  unb  f o  oor  bem 
Einfüllen  in  bie  ©efrierbüd)fe  unter  bie  3ttaffe  gerüfat.  £>a«  wei* 
tere  Söerfafaen  ift  wie  bei  9?r.  1743. 

%  nmerf  ttttg.  3m  Söintcr  toirb  ba8  Obfigefrorne  bon  Sftarmelabe 
gemalt,  ofäbann  bleibt  bereiteter  toeg.  ©o  roirb  j.  SB.  ein  falb  <ßfunb 2Kar- 
metnbe  mit  $roei  <sd)obben  SlSnffcr  unb  einem  falben  ©djobben  SBein  berbünnt, 
bieg  gut  berrüljrt,  unb  in  bie  ©efrierbüdjfe  eingefüllt.  —  ©efrorne«  Don  Obfi 
brauet,  roie  fdjon  ermähnt,  immer  längere  3eit  junt  ©efrieren,  al«  ba«  bon 
ftafat;  foQte  jebodj  bie  SOiaffe  bnrdjaus  nidjt  gefrieren  tvotten,  fo  wirb  nodj 
ein  fyatber  jobben  ©affer  baruntergerüt)rt ,  roaS  bann  bo«  ©efrteren  gattj 
fidjer  erjroedt. 
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©ingemadjte  ^ruc^te^ 

(Oonfltures.) 

1757.  Sfogemadjte  $tobeeren. 

(Sin  Sßfunb  frifcbe,  trocfene,  fcbön  rotfje  Himbeeren  werben 
fauber  betefen,  unb  unterbefj  ein  $funb  weißer  3uc*er  ßdüutet! 
(för.  1920)  unb  etwa«  letzter  als  jum  Söreitlauf  ($r.  1921)  ein- 
gefönt,  bic  £)imbeeren  jefct  in  ben  focbenben  3ucfer  gegeben,  beim 
SlufFoc^en  forgfältig  abgefcbäumt  unb  einigemal  untergetaucht,  ba* 
mit  fte  gleichmäßig  gebrüht  werben,  unb  jwei  SWinuten  qefocht. 
9hm  hebt  man  fic  mit  einem  meffingenen  Schaumlöffel  herauf 
unb  legt  fte  in  eine  irbene  Schüffei,  focht  ben  jurücfgebliebenen 
Saft  noch  bicfer  ein,  unb  gießt  benfelben,  uachbem  er  etwa«  er* 
faltet  ift,  über  bie  Himbeeren,  welche  jefet  mit  einem  reinen  Xucb 
ober  £)ecfel  bebecft  unb  über  9c*ad)t  an  einen  fühlen  Ort  gcfteüt 
werben.  $)en  folgenben  £ag  wirb  ber  Saft  baoon  abgegoffen, 
folcher  nochmals  auf's  fteuer  gefefet  unb  aufgefodjt,  wahrenbbem 
forgfdltig  abgefchäumt,  fo  noch  bicfer  eingefodjt,  unb  faft  ganj  er* 
faltet  wieber  über  bie  Himbeeren  geg offen,  welche  man  nad)  gänj* 
lichem  <£rfa(ten  bann  in  bie  baju  bestimmten  (Sinmachgläfer  ein* 
füllt  Sie  werben  hernach  mit  einem  genau  nach  ber  ®röße  beS 
Olafe«  runb  jugefchnittenen,  in  ßirfchwaffer  ober  föum  getauchten 
Rapier  unmittelbar  bebecft,  mit  einem  jweiten  Rapier  überbunben, 
unb  an  einem  fühlen,  trocfenen  Ort  aufbewahrt. 

91nmcrfung.  2We  sunt  hinmachen  beßimmten  ^rüdjte  müffcn  fofovt 
nad)  bem  (Stnfammeln  eingemacht  luerben,  inbem  ein  langered  $erumftef)en 
ihnen  nacf>thetlig  ift,  unb  fte  bei  5tuf6ert)af)ven  bann  nicht  fo  haltbar  fein  mür- 
ben. 2Iu<h  tnttffen  alle  §rüd)te  immer  ftngerbict  mit  if)rem  ©ttrup  ober  3ncfer 
überfüllt  fein,  ferner  ifi  eine  #atUHfadje  bei  btefen  forüoljl  al«  bei  ben  anbevn 
eingemachten  grüßten  ba«  Slbfcbänmeu  be«©afte«  bei  jebeömaligem  2tuffoct)en. 

1758.  eingemachte  rot  he  JohanniSbeereu. 

ÜNan  jupft  fchön  rothe,  üöüig  reife  3ot)anniSbeeren  rein  ab, 
unb  macht  fie  bann  ganj  nach  üorhergeejenber  Kummer  ein. 

1759.  @tn  gemalte  f d) war 3c  Johannisbeeren, 
©erben  ganj  nach  tooriger  Kummer  befjanbett. 
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1760.  (?innema*tc  «Setdjfelu. 

Sdjöne  2öeid)feln  werben  ton  ben  (Stielen  abgerupft  unb  bann 
auGgeftemt  (wae  am  tetc^tcften  mit  einem  fpt^tgen  £ötjd)en  ober 
einem  *ufammengebogenen  Drabt  gefcf)iefyt),  unb  ju  einem  *ßfunb 
auögeftctntcn  2Bcid)fetn  nun  ebenfooiel  ^ucfer  geflärt  (9fr.  1920), 
worein  man  f)ernad)  erftere  gibt,  fte  ad)t  Minuten  langfam  fod)t, 
ben  auffteigenben  ©d)aum  abnimmt,  baö  ®anje  julefct  in  eine 
irbene  @d)üffel  umteert,  unb  jugebecft  über  9?ad)t  an  einen  füllen 
Drt  fteüt.  Den  anbern  £ag  wirb  ber  ©aft  baoon  abgegoffen  unb 
büfer  eingefotten,  fobann  fjalb  erfaltet  wieber  über  bie  Söeidjfeln 
gef dritter,  unb  foldje  abermale  über  sJtad)t  ruljig  fu'ngeftellt.  Den 
britten  Xag  wirb  biefee  93erfaf)ren  nochmals  wteberfyolt,  ber€tyrup 
nun  bis  jum  «retttauf  (9fr.  1921)  eingefo^t,  faß  ganj  erfaltet 
neuerbingS  über  bie  2Beid)feln  gegoffen,  unb  biefe  bann  bebetft  unb 
faltgeftelir.  (Sollte  ber  <Saft  bie  2Beid)feln  niefit  fu'nreidjenb  be* 
becfen,  fo  fod)t  man  nod)  fo  üiel  geflärten  &udn;  ale  nötfu'g  ift, 
jum  teilten  Söreitlauf  ein,  unb  gießt  ilm  Ijalb  erfaltet  nadj.  Den 
folgenben  £ag  werben  fie  in  bie  beftimmten  (5inmad)gtäfer  eingefüllt, 
unb  alebann  ganj  nad)  ÜRr.  1757  beenbet.  galt«  fie  ju  biet  @t)rup 
tjaben,  fann  man  folgen  ertra  auf  biefelbe  Söeife,  wie  bie  grüßte 
felbft,  in  @läfer  einfüllen,  aufbewahren,  unb  im  SBinter  aie@aft 
ju  ©aucen  oerfoenben.  -  Wlan  Tann  bie  SBeidjfetn  aud)  unaue* 
ge  fte  int  einmachen;  in  bfefem  gälte  werben  Mos  bie  größten  unb 
fdjönften  oerwenbet,  unb  bie  «Stiele  nur  bie  ^ur  $älfte  abgefdjnitten. 

1761.  Ghtgemad)te  tirftfen. 

Serben  ganj  auf  biefelbe  Slrt  6et)anbett  unb  beenbet  wie  bie 
2Beid)fetn. 

1762.  @ingemad)te  Styrifofeit, 

©cfiöne  reife,  nod)  jiemlid)  fefte  Slprifofen  werben  gefehlt, 
gehalten  unb  in  fatteS  Söaffer  gelegt,  ton  biefem  in  laue«  Söaffer 
gebracht,  unb  fo  lange  in  bie  Sftäfje  bes  geuerS  gefteUt,  bie  baö 
SBaffer  foefienb  ^eiß  ift  unb  fte  in  bie  £öf)e  fommen,  wo  man  fte 
bann  mit  bem  ©d)aumlöffel  befmtfam  fierauSfiebt  unb  in  eine 
Rüffel  legt,  9cun  wirb  auf  ein  $funb  gemalte  Slprtfofcn  fünf 
Sßiertelpfunb  £>\ida  geläutert  ($lx.  1920),  etwas  weniger  biet  als 
beim  Söreitlauf  (Sftr.  1921)  eingelöst,  alebann  Ijalb  erfaltet  über 
bie  s2lprifofen  gef  glittet,  unb  biefe  mit  einem  £ud)  bebeeft  über  9tod)t 
an  einen  füllen  Ort  gefteUt.  Den  impften  Xag  wirb  ber  €>aft 
oon  ben  Wpxit ofen  abgegoffen,  auf's  geuer  gefegt,  wäfirenb  öfterem 
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2lbfd)äumen  etroaS  bicfer  eingefocbt,  fjernad)  f>alb  erfaltet  roieber 
über  bie  Slprifofeu  gefdjüttet,  unb  ba«  ©anje  roie  ba$  erfte  MM 
über  9tad)t  an  einen  falten  Ort  gefteüt.  SDen  folgenben  £ag  roirb 
biefe«  SBerfabren  gleicbmägig  roieberty)lt,  unb  bei*  äuefer  bis  jum 
©reitlauf  (SRr.  1921)  eingefodjt.  £>a$  Einfüllen  unb  5lufberüat)ren 
gef«iet)t  bann  roie  bei  ben  eingemaä^en  Himbeeren  {Mx.  1757). 
—  ©eint  ©rüfjen  gebe  man  niä)t  ju  Diel  Slprifofen  auf  einmal 
in  baö  ftaftrol,  roeil  fonft  leid)t  einige  babon  ju  ftarf  gebrüht 
toerben  bürften,  roätjrenb  bie  anbern  oielleid)t  nidjt  f)erauffommen 
fönnten.  —  ©oüte  ber  et)ruj)  nad)  einigen  Jagen  ju  bünn  fein, 
fo  wirb  fold)er  abgegoffen,  nod)  etroaS  bider  eingefodjt,  unb  bann 
faft  ganj  erfaltet  roieber  über  bie  2tyrifofen  gefdjüttet. 

1763.  ©ingetnadjte  ^firftdie. 
©erben  in  ber  Jpauptfadje  roie  bie  Slprifofen  befjanbelt,  nur 
geroöfjnltd)  ni$t  gehalten,  fonbern  ganj  eingemad)t.  2lud)  fann 
man  fie  abgefault  ober  unabgefdjält  einmadjen.  Sßenn  fie  un* 
abgefd)ält  eingemad)t  »erben,  roifdjt  man  fie  mit  einem  Jud)e 
rein  ab,  unb  fti$t  mit  einer  ©tecfnabel  einigemal  barein. 

1764.  (Suiöcmadjte  Riffe, 
£)te  jum  (§tnmad)en  beftimmten  9?üffe  roerbeu,  roenn  fie  jroar 
fdjon  grojj  finb,  aber  iuroenbig  uod)  feine  fjarte  Sdjale  fjaben, 
roa«  ungefähr  Watte  bi«  Grnbe  3uni ,  fjauj)tfäd)licb  um  3of)anni, 
ber  gall  ift,  gebrod)en.  2ftan  fd)tietbet  fie  bann  oben  unb  unten 
etroaS  ab,  burcf)ftid)t  fie  mehrmals  mit  einer  ©pidnabel  ober  einem 
jugefpifeten  §öl$d)en,  unb  legt  fie,  bamit  fie  bie  ©itterfeit  öertieren, 
ad)t  Jage  in  ein  ®efd)irr  mit  faltem  ^Baffer,  roäljrenb  roeldjer 
3eit  letzteres  jroeimal  beö  Jage3  abgegoffen  unb  mit  frifebem  er* 
fefct  roirb.  £)en  aalten  Jag  roerben  bie  Sßüffe  abgefdjüttet,  in 
fiebenbeö  ©affer  gebracht,  barin  fo  lange  gefodjt  biö  fie  fid)  mit 
einem  fpifcigen  ^öljc^en  leicht  burd)fted)en  laffen,  unb  aisbann  in 
taltee  ©affer  gelegt.  6inb  fie  hierin  gänjlid)  erfaltet,  fo  roirb 
auf  ein  ?funb  berfelben  fünf  23tertelpfunb  3uder  geläutert  (SRr. 
1920),  ben  man,  roenn  er  f)alb  abgefüllt  ift,  über  bie  abgetroefneten 
unb  in  eine  <gd>üffel  gelegten  Mffe,  in  beren  2bd)er  man  juoor 
nod)  ©eroürjnelfen  unb  tleine  (stücfdjen  3l^mi  Qeftecft  Ijat,  gtefct, 
unb  ba$  ©an^c  bann  faltfteüt.  2lm  folgenbeu  Sag  roirb  ber 
3urfer  abgefd)üttet,  auf'8  geuer  gefegt,  aufgefodjt,  abgefä)äumt, 
nid)t  ganj  jutn  ©reittauf  (92r.  1921)  eingefod)t,  unb  nad)  einigem 
(Srfalten*  roieber  über  bie  SKüffe  gegoffen,  toelä^e  fobann  roie  früher 
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über  Ü)tad)t  ftefjen  bleiben,  £>tefe«  Verfahren  wirb  nodj  jwei£age 
nadjeinanber  wieberhott.  3U  beachten  ift,  baß  ber  3"^er  n*c 
fochenb,  fonbern  immer  ^alb  erfoltet  über  bie  9tüffe  gegoffen 
wirb.  £)a«  ßinfüüen  unb  Slufbewahren  gefacht  tüte  bei  ben 
Himbeeren  (9for.  1757).  —  ©tatt  bie  pfiffe  bamit  ju  fpicfen,  fann 
man  bie  ®ewürjnelfen  unb  ben  3ünmt  au*,  oon  jebem  ein  halbe« 
Sotf),  in  ein  £üd)lein  jufammenbinben,  unb  ba«  lefete  2M  im 
3ucfer  mitfodjen,  woburd)  biefer  ben  ©efdjmacf  toollfommen  an* 
nimmt.  —  Stuf  fdjnellere  2lrt  ftnb  bie  Sftüffe  eingemadjt,  wenn 
man,  gteid)  nad)bem  fte  gebrodjen  finb,  ba«  grüne  £)äutd)en  ab- 
fd)ä(t,  bie  SRfiffe  in  falte«  Sßaffer  wirft,  Ijernad)  in  fiebenbent 
Söaffer  roctd)fod)t  unb  in  faltem  SßSaffer  abfüllt,  unb  im  Settern 
Wie  oben  bamit  üerfctyrt.  £)ie  9*üffe  finb  aber  bann  nicht  fo 
fchön.  —  £)er  3"^^  barf  beim  erften  unb  jweiten  lochen  nicht 
ju  ftarf  gefod)t  werben,  ba  er  fich  fonft  nicht  in  bie  pfiffe  jie^t. 

1765*  ©mflemadjte  abgefaulte  ^toetfd)i|em 

grifchabgenommene,  fd)öne,  reife,  aber  nod)  fefte  3ttctf$8tn 
werben  abgefdjält,  unb  mit  fo  üiet  fochenbem  SBaffer  auf «  geuer 
gefegt,  baß  e«  barübergeht.  3Benn  fte  in  bie  $öfje  fommen,  hebt 
man  fie  mit  einem  (Schaumlöffel  in  eine  irbene  @djüffel,  gießt 
ba«  fjeiße  SEöaffer  barüber,  unb  fteüt  biefelben  über  9?ad)t  an  einen 
fühlen  Ort.  Den  anbern  £ag  werben  fie  mit  bem  ©chaumlöffel 
auf  ein  Xud)  ober  ©ieb  genommen,  nad)  Ablaufen  gewogen,  unb 
auf  ein  ^funb  berfelbcn  ebenfoötel  3utfcr  geflärt  Öftr.  1920),  bie 
3wetfd)gen  nun  in  ben  3ucfer  gelegt,  einmal  barin  aufgefod)t, 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  eine  irbene  (Sdmffet  gebracht,  ber 
3ucfer  barübergegoffen ,  unb  ba«  ®anje  bebecft  über  9kd)t  falt* 
gefteüt.  Slm  folgenden  £ag  gießt  man  ben  3ucfer  baoon  ab,  focht 
folgen  unter  reinem  SIbfdjäumen  biefer  ein,  gießt  ifjn  fodjenb  auf« 
9feue  über  bie  3^^fd)gen,  unb  fteüt  biefe  wieber,  jugebeeft,  über 
yiafyt  an  einen  fügten  Ort.  $>tefeö  Verfahren  wirb  aud)  ben 
oierten  unb  fünften  £ag  beobachtet,  am  fünften  bann  ber  £\idtx 
jum  ©reittauf  (9h\  1921),  namlidj  etwa«  biefer,  eingefodjt,  fo 
über  bie  3tDetf^>9en  Qe9°ffen>  unb  ^cfe  nac&  oöüigem  (Srfatten 
wie  bie  §imbeeren  (9h.  1757)  eingefüllt  unb  aufbewahrt. 

1766«  (i'titöeuindjte  föetnedauben* 

Die  ftteineclauben  Jollen  oollgewachfen,  aber  nod)  fyaxt  unb 
etwa«  unreif,  babei  fehlerfrei f  bunfelgrün  unb  f vif cf>  oom  33aum 
herunter  fein,  jjuerft  werben  nun  bie  ©ttele  etwa«  abgeftufct,  bie 
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grüchte,  na^bcm  ftc  mit  einer  Stecfnabel  oon  allen  «Seiten  burdj* 
ftochen,  in  frifcheS  Gaffer  gelegt,  unb  foldje  bann  in  einem  fupfer* 
nen,  nnöerjinnten  ^aftrol  ober  einer  begleichen  Pfanne  mit  fo  Biel 
Gaffer,  ba§  fic  barin  fchwimmen,  in  bie  ^äfje  bes  geuerS  gefegt, 
wo  man  fie  laßt1,  bis  baS  SBaffer  fochenb  heiß  ift  unb  bie  SKcine- 
ctanben  in  bie  $öhe  Fommen.  SllSbann  l)ebt  man  fie  mit  bem 
(Schaumlöffel  heraus,  legt  fic  in  eine  irbene  Sd)üffel,  gießt  ben 
feigen  Slbfub  barüber,  nnb  lägt  fic  über  92ad)t  fo  ftdjcn.  Den 
anbern  £ag  werben  fie  herausgenommen,  auf  ein  reine«  Zuä)  $um 
Slbrrocfnen  gelegt,  unb  hernach  in  eine  Sdjüffel  gebracht.  2luf  ein 
?funb  föeineclauben  wirb  jefet  fünf  55tcrtelpfunb  ^uefer  geflärt 
(fflr.  1920),  biefer  ^alb  erfaltet  barübergegoffen,  unb  baS  ®an$c 
über  9?ad)t  an  einen  füllen  Ort  geftellt.  %m  folgenben  Xag 
fchüttet  man  ben  3ucfcr  ab  nnb  focht  folchen,  inbem  mein 
ben  auffteigenben  Schaum  fortroäfjrenb  abnimmt,  etwas  biefer 
ein ,  gießt  ihn  bann  halb  erfaltet  auf 8  9cene  über  bic  9feine= 
clauben,  nnb  fteüt  biefclben  über  9?ad)t  abermals  falt,  worauf 
man  am  nächften  £ag  bieg  Verfahren  wteberljolt,  ebenfo  am  bar* 
auffolgenben  £age,  an  meinem  nun  ber  &\\&tt  y\m  ©reitlauf 
(92r.  1921)  eingefodjt,  bic  grüchte  bareingegeben  unb  einmal  auf* 
gefönt,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausgehoben,  unb  ber  3ucfcr 
noch  etwas  biefer  eingefocht  unb  faft  gan$  erfaltet  Wieber  über  bie 
Sfteineclauben  gegoffen  wirb.  9ladj  gänjlid)cm  (5rfaltcn  werben 
foldje  nad)  §Rr.  1757  eingefüllt  unb  aufbewahrt.  —  Die  ganje 
^Bereitung  muß  in  einem  unoer ginnten  Saftrol  gefebehen,  bamit 
bie  SHeineclaubcn  iljre  fd)öne  grüne  garbe  behalten.  £d)äblidjcs  ift 
babei  nicht  ju  befürchten,  Weil  baS  Crinfocben  fchncll  bewerfftelligt 
wirb,  unb  bie  grud)t  nie  im  ^aftrol  flehen  bleibt. 

1767,  euigcmadjtc  WuSfatcücrbirneu, 

Schöne,  reife,  bod)  nicht  überreife  SKnSfatcUcrbirnen  werben 
abgefd)ält,  nnb  bie  Stiele  bis  pr  §äfte  abgefd)nittcn,  wäljrenb 
bem  (Schälen  bie  grüchte  in  ein  ^Baffer  geworfen,  worin  ein  (£fc 
löffei  (Sfftg  ift,  bamit  fie  fd)ön  weiß  bleiben,  unb  fotehe  bann  mit 
frifchem  SBaffcr  auf's  geuer  gefegt  unb  fo  lange  gefocht,  bis  fie 
üöllig  weid)  finb,  was  man  erfennt,  (Wenn  man  mit  einer  Stecf* 
nabel  bareinftid)t.  Sflirn  nimmt  man  fie  mit  einem  Schaumlöffel 
heraus,  legt  fic  in  eine  Schüffei  mit  frifchem  Söaffer,  unb  nach 
gänjlfchem  (Srfalten  auf  ein  £ud)  jum  Slbtrocfnen.  SllSbann  wirb 
auf  ein  ^ßfunb  ©inten  fünf  Eiertelpfunb  3ucfer  geläutert  (9er.  TJ20), 
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biefer  falb  erfaltet  über  bie  ©irnen,  »eld)e  juoor  in  eine,  irbene 
Sdntffel  gelegt  »urben,  gegoffen,  unb  foldje  über  9tad)t  an  einen 
füblen  Ort  gefteüt.  Den  nädtften  Sag  gießt  man  ben  3u<fer  Don 
ben  iöirnen  ab,  fodjt  benfelben  biefer  ein,  gieft  ifin,  nad)bem  er 
abgefdjäumt  unb  et»a8  erfaltet  ift,  neuerbingä  über  bie  ©hrnen, 
unb  läjjt  t><*%  ®anje  über  "Jtod)t  »ieber  fteljen.  DiefeS  «krfafjren 
»irb  aud)  am  näd)ften  £age  »iebertjolt  Den  oterten  £ag  »irb 
ber  3ucfer  baoon  abgefdjüttet  f  foldjer  jum  *8reitlauf  (9fr .  1921) 
etngefod)t  unb  faft  ganj  erfaltet  »ieber  über  bie  ©irnen  gegoffen, 
unb  biefe  nad)  2$erfüf)fen  tüte  bie  Himbeeren  (9ir.  1757)  ein* 
gefüllt  unb  aufbewahrt 

1768.  gingematfte  Quitten, 

Die  Quitten  »erben,  nadjbem  fie  abgefdjätt  finb,  in  toier  bis 
fed)$  Xfyeife  oerfebnttten ,  unb  in  fatteS  SEBaffer ,  »orein  ber  €>aft 
einer  Ijalben  3itvone  gebrüeft  mürbe,  gelegt,  bann  bie  ©djelfen  unb 
bie  au$gefd)nittenen  Sterne  rein  ge»afd)en,  unb  mit  einem  ©tücf* 
d)en  j$tmnit  unb  einigen  helfen  in  bem  nötigen  ©affer  »eidjge* 
fod)t.  Diefe«  «Baffer  feifjt  man  burd)  ein  £ud),  unb  fod)t  bie 
Quitten  barin  meid) ,  bie  man  tyernad)  auf  ein  ©ieb  ober  einen 
Durdjfdjtag.  legt,  unter  baS  ein  ®efd)trr  gefteüt  mürbe,  unb  nad) 
einigem  Abtropfen  in  eine  irbene  ©djüffel  gibt  Vinn  »irb  auf 
ein  *J3funb  Quitten  ebenfooiel  .ßuefer  geläutert  (9fcr.  1920),  biefer 
über  bie  Quitten  gegoffen,  unb  im  Uebrigen  ganj  nad)  üoriger 
Kummet  bcrfalrcen.  —  (Sollte  man  nad)  einigen  £agen  feljen, 
bafj  ber  ©oft  bünner  »irb,  fo  gtefct  man  ifjn  ab,  fodjt  iljn  biefer 
ein,  unb  fdjüttet  tyn  nad)  gan$Iid)em  Srfalten  »ieber  über  bie 
Quitten.  —  Der  fjter  nid)t  jur  Sßerroenbung  fommenbe  Quitten* 
abfub  fann  ^ur  Quitten  gel  6  e  (9fc.  1797)  benäht  »erben. 

1769.  ßinöcmadjte  Melonen. 

sIfian  fdmeibet  bie  SRelonen  in  jmeifingerbiefe  <5d)nifce,  unb 
entfernt  bie  $erne  unb  alle«  ©uljige,  fdjätt  bie  ©djnifce  bann  ab, 
unb  fdjneibet  fie  überjroerd)  in  fingerbiefe  Sölättdjen  ober  (Sdjnifc* 
djen,  »eld)e  man  in  eine  irbene  ©djüffet  legt,  mit  einigen  Grfj* 
löffeln  (Sjfig  überjprtfct,  unb  anbertljalb  bis  jtoei  ©tunben  fo  freien 
lägt,  herauf  mit  todjenbem  «Baffer  auf«  geuer  fefct,  üöüig  »ei** 
fod)t,  bann  in  einen  Durdjfdjtag  abgießt,  unb  jum  Slbtrocfnen  auf 
ein  Sud)  legt.  Unterbeß  »irb  auf  ein  «ßfunb  Melonen  ein  $funb 
guefer  geflärt  (9*r.  1920),  bie  Melonen  einigemal  barin  aufge* 
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focht,  alSbann  ba«  ®anje  in  eine  irbene  Schliffet  geleert,  unb  über 
$lad)t  an  einen  fügten  Ort  gefteüt.  %m  folgenben  Xag  wirb  ber 
>$ucfer  babon  abgefc^üttet,  btefer  eingefocht ,  fiemad)  fiatb  erfaltet 
Wieber  über  bie  2Monen  gegoffen,  unb  biefe  über  $ad)t  jum  (5r* 
falten  gefteüt.  £)cn  britten  £ag  fdjüttet  man  ben  3ucfer  noo> 
mal«  ab,  focht  ilm  jum  ©reitlauf  (9fr.  1921)  ein,  unb  gießt  ihn 
nun  faft  ganj  erfaltet  neuerbingS  über  bie  üftelonen,  weldie  nad) 
©erfühlen  wie  bie  Himbeeren  (9fr.  1757)  eingefüllt  unb  aufbe- 
wahrt werben. 

1770.  ©ngemadite  Sürtltyen.  * 
Schöne,  reife,  bod)  nicht  überreife  £)ürrlifcen  werben  oom 
©aum  abgenommen,  auf  ein  ^funb  berfelben  ein  ^funb  3ucfer 
geflärt  (9fr.  1920),  bie  'Cürrlifcen  bareingethan  unb  einmal  auf* 
gefodjt,  bann  mit  bem  meffingenen  Schaumlöffel  in  eine  irbene 
Sdjüffet  herausgehoben,  ber  3ucfer  barübergegoffen,  unb  fotcr)e  über 
9tod)t  an  einen  fühlen  Ort  geftellt.  21  m  anbern  Xag  gießt  man 
ben  3uder  babon  ab,  focht  benfelben  etwa«  btefer  ein,  fchäumt  ihn 
ab,  gießt  ihn  faft  ganj  erfaltet  lieber  über  bie  IMtrrlifeen,  unb  ftellt 
biefe  jugebeeft  über  sJJad)t  abermals  an  einen  fühlen  Ort.  £>en 
britten  Xag  wirb  biefe«  Verfahren  nochmals  wicberljolt,  ben  üter- 
ten  Jag  ber  abgegoffene  &udtx  jum  ©rettlauf  (9fr.  1921)  einge* 
focht,  fobann  faft  ganj  erfaltet  mieber  über  bie  Dürvltfecn  ge- 
goffen,  unb  (entere  nun  wie  bie  Himbeeren  (9fr.  1757)  eingefüllt 
unb  aufbewahrt. 

177L  (Eingemachte  Stachelbeeren. 
£)ieju  fann  man  nur  eine  fdjöne,  grüne  Sorte  Stachelbeeren 
üerwenben,  unb  es  f ollen  folche  ooügewachfen ,  aber  noch  nicht 
ganj  reif  fein,  Sie  werben  bann  gefpalten  ober  auch  nur  ber 
©ufeen  weggefchnitten,  unb  mit  einem  fteinen  Ottefferchen  bie  gröb* 
ften  terne  herausgenommen.  $)a«  (hinmachen  ift  wie  bei  ben 
föeinectauben  (9fr.  1766),  nur  baß  man  bie  Stachelbeeren  nicht 
burchfticht.  —  Serben  meift  ju  Weiterungen  üon  ©aefmerf 
toerwenbet. 

1772.  gutgemachte  Hagebutten  ober  Riefen. 
Won  ben  fchönften,  großen,  üerebelten,  boch  nicht  überreifen 
Hagebutten  wirb  oben  ber  ©ufeen  entfernt,  unb  folche  bisweilen 
auch  an  ber  Seite  aufgefchnitten,  ober  fie  werben  in  ber  2Jiitte 
geseilt,  in  jebem  gall  aber  fobann  bie  $eme  unb  alle«  paarige 
f orgfaltig  hewwSgenommen,  worauf  man  bie  Hagebutten  Wiegt 
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unb  in  ein  irbene«  ®ef$irr  legt.  Huf  ein  $funb  berfelben  toirb 
nun  ein  <ßfunb  3udfer  bünn  geftcirt  (9fr.  1920),  nadjbem  er  etwa« 
erfaltet  ift  bie  Hagebutten  bajugettjan,  fötale  bamit  auf*  geuer 
genommen,  einigemal  leftbt  barin  aufgefod>t,  fo,  baß  fte  meid), 
aber  nid)t  ju  meid)  finb,  Ijernadj  mit  bem  ©djaumlöffel  befjutfam 
herausgenommen,  unb  in  eine  irbene  ©d)fiffel  gelegt.  3ft  ber 
^uefer  ein  koettig  erf aftet,  fo  gießt  man  ifjn  roieber  über  bie  ^age* 
butten,  bebeert  biefelben  mit  einem  £u<f),  unb  fteflt  fte  über  9?ad)t 
an  einen  Füllen  Drt.  £)en  anbern  STag  merben  fte  nodjmal«  ab« 
gegoffen ,  ber  3ucfer  jum  ©reitlauf  (9fr.  1921)  einge!od)t,  foldjer, 
nadibem  er  nat^u  erfaltet  ift,  roieber  über  bie  Hagebutten  gefd)üttet, 
unb  biefe  nad)  ganjUdKm  (Matten  rofe  bie  Himbeeren  (9fr.  1757) 
eingefüllt  unb  aufbewahrt.  —  iöeim  9lbfdjneiben  be$  ©ufcenS  muß 
man  2ld)t  geben,  bafe  bie  Hagebutten  gan$  bleiben;  audj  roirb  ein 
furjer  <Stiel  barangelaffen. 

Qlnmerfuna,.  93ei  allen  bis  jefet  betriebenen  eingemachten  ftrfichten 
muß,  rocun  fte  fertig  unb  jum  2Iufberoabren  hergerichtet  ftnb,  uaä)  einigen 
Xagen  iiad)flc[eljen  »erben.  3fi  ber  ©aft  obenüber  bünn  unb  roäfferia,  geroor* 
ben,  ober  bebeeft  er  nicht  mehr  fyinreichenb  bie  ^rüdite,  fo  roirb  feef)«  bi«  acht 
i'oth  3uder  mit  einem  ©läsdjen  SBaffer  berfocht,  abgefebaumt,  bann  ber  ©aft 
ber  tfvucht  barangegoffen,  uub  bieß  jufammen  nod)  eine  SSiertelftunbe  btefer 
eingefoebt  unb  bann  abgefchaumt.  Nachbem  foldje«  böHig  erfattet  ift,  gießt 
man  eß  über  bie  Frücht,  bebeeft  biefelbe  rote  ba$  erfie  2KaI,  unb  beroarjrt  fte 
jugebunben  auf.  ©oflte  ftd)  fpdter  auf  bem  im  @la$  befmbltchen  labtet 
(f  9Zr.  1757)  Schimmel  anfeften,  fo  rotrb  aufgebunben,  ba«  fchimmltge  Rapier 
herausgenommen,  unb  ein  in  9tum  ober  Ätrfchroaffer  getauchte«  frifdje«  barauf* 
gelegt.  $luf  biefe«  Rapier  gießt  man  alebann  noch  ein  ober  aroei  ößlöffel 
9ium  ober  ßirfchroaffcr,  unb  binbet  ba«  @la«  roieber  ju. 

Ilm  bie  grüchte  länger  aufbewahren  ju  tonnen,  ohne  baß  fte  in  ©är/rung 
übergehen,  fiberbinbet  man  einige  £age  nach  bem  hinmachen,  inbem  man  jn* 
bor  baö  innere  Mattier  herausnimmt,  bie  ©läfer  mit  einer  feuchten  8tinb8blafe, 
umroitfelt  biefelben  mit  #eu  ober  Seinroanb,  flellt  fte  in  einen  Reffet  unb  flebet 
fte  nach  9lr.  1814  in  Storni.  (2)a8  Umroideln  ber  ®ldfer  geflieht,  barmt 
fte  nicht  unmittelbar  auf  ben  horten  teffelboben  *u  flehen  fommen,  ober  an« 
einanberftoßen  fönnen.) 

1773*  6ingema*te  grüne  Sonnen. 

©roßc,  grüne,  fogenannte  ©djroertbolmen,  werben,  roenn  fle 
ausgewichen,  aber  nod)  nid)t  tjoljig  finb  unb  nod)  feine  großen 
ternc  fjaben,  abgebrochen,  üon  ben  gäben  befreit,  bann  ber  Sange 
na*  gehalten,  bie  innere  roeiße  Hau*  auSgefdjabt,  unb  fo 
in  ftarf  gefallene«  XBaffer  at^t  £age  lang  gelegt,  wobei  man  bie 
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«o^tten  mit  einem  5>otjteUcr  befdjtoert,  bamit  fte  immer  Dom 
ealjttmffer  bebetft  bleiben.  9ßun  »irb  Söaffer  gum  £od)en  ge* 
bxadjt,  unb  bie  ©otmen  fantmt  bem  @alg»affer  bareingegeben  unb 
toeid)gefodjt,  bod)  fo,  ba§  jte  ftd)  nod)  feft  anfügen  (äffen,  »orauf 
man-  jte  mit  bem  ©djaumlöffet  in  falte«  ©affer  gibt,  unb  biefeS 
täglich  mehrmals  mit  frifdjem  erfefet.  9*ad)  einigen  £agen,  »enn 
ba$  ©offer  ba$  ©alg  gänglidj  auSgegogen  fjat,  »erben  bie  SBofmen 
abgef hättet  unb  auf  ein  5£uä)  gum  Slbtrocfnen  gelegt,  fobann  auf 
ein  fjalb  $funb  berfelben  ein  ?funb  3u<fer  geflärt  (ftr.  1920), 
unb  biefer  nad)  Grrfalten  über  bie  in  eine  irbene  ©djüffel  gebradj* 
ten  ©oljnen  gegoffen,  meldte  man  nun  über  Sftadjt  an  einen  füllen 
Ort  ftellt  $)en  anbern  £ag  fd)üttet  man  ben  3u<fer  babon  ab, 
Iod)t  iljn  biefer  ein,  fä^aumt  benfelben  ab,  gießt  ifjn  nad)  gängtidjem 
<£rf alten  »ieber  über  bie  ©oljnen,  unb  ftellt  biefe  rote  ba«  erfte 
fSflai  über  9todjt  an  einen  füllen  Drt.  2lm  britten  £ag  »irb  ber 
3u<f  er  gtetdjfall«  batoon  abgegoffen,  nun  gum  ©reitlauf  (9ßr.  1921) 
eingefod)t,  fold^er,  »enn  er  erfaltet  ift,  auf«  SKeue  über  bie  ©otjnen 
gegeben,  unb  tefetere  nadj  gdngttdjem  (Srfatten  rote  bie  $imbeeren 
(9tr.  1757)  eingefüllt  unb  beenbet.  —  5Der  &\\dn  barf  baö  erfte 
unb  g»ette  ÜM  nidjt  gu  bief  eingefodjt  »erben,  bamit  bie  Sonnen, 
inbem  man  foldje  nur  gu  33ergierung en  üertoenbet,  bie  fcf)öne 
grüne  garbe  nidjt  oerlieren. 


1774  3n  ©enf  eingemadjte  betonen. 

©erben  gang  nad)  Wr.  1769  eingemacht  unb  aufbetoafjrt,  nur 
toirb  am  britten  £ag  ber  abgegoffene  &\xdex  mit  öier  tfotfj  ©enf* 
meljl  angerührt  unb  aufgefodjt,  unb  f)alb  erfaltet  bann  toieber  über 
bie  2Welonen  gegoffen.  —  ®ibt  man  gum  gletfdj. 

1775*  3«  6cnf  eingemadjte  Srüdjte, 

ättan  toitylt  Ijtegu  Heinere  grüßte.  Slepfel  unb  ©irnen 
müffen  reif  unb  gefdjält  fein,  Melonen  fotoie  Äürbijfe  gefdjält  unb 
in  Heine  ©tücfe  gefdjnitten  unb  au«  ben  Äürbiffen  ba«  SDMige 
entfernt,  3toetf*gen,  ttyrifofen  unb  ?firfid)e  nod)  et»a«  feft  unb 
gefällt.  9£un  »erben  gu  fe^«  feilen  grüßten  bter  £l)eile  §onig 
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fodjenb  gemacht,  biefer  fogfetd)  über  bie  grüßte  gegoffen,  unb  ba« 
©an&e  ad)tunbüierjtg  «Stunben  ftetien  gclaffcn.  2Ü«bann  fod)t  man 
bie  erftern  öier  (Sorten  grüßte  fo  lange  mit  bem  $onig,  bi«  fie 
meid),  bod)  nid)t  ju  meid)  finb,  worouf  man  fie  herausnimmt,  bie 
äurücfgelaffcncn  anbern  grüdjte  einigemal  (angfam  im  §onig 
auffodjt,  hernad)  behutfam  ju  ben  erftern  in  eine  €>d)üffel  legt, 
unb  ben  <ponig  nod)  fo  lange  fod)t,  bis  er  ftd)  gän&tid)  mit  bem 
©aft  ber  grüßte  uermtfdjt  hat.  3U  fe(*)$  $funb  grüßten  wirb 
jefet  ein  93tertelpfunb  fyalb  gelbe«  unb  halb  braune«  (Senfmehl 
mit  einem  Xbeil  be«  Reißen  §onig«  angerührt,  unb  folche«  ju  ben 
grüßten  geg offen,  (Sollten  (entere  baburdj  bie  gemünf  d)te  (Schärfe 
no*  nicnt  haben,  fo  wirb  mit  <Senfmehl  nachgeholfen,  im  anbern 
galt  lägt  man  oon  bemfelben  weg.  Wlan  füllt  fte  nun  in  fteinevne 
£öj)fe,  unb  legt  bagrotfdjen  ein  fingerlange«  oer(d)nittene«  <Stücf 
ätfeerrettig ,  wa«  be^wecft,  baß  bie  grüd)te  mürbe  unb  faltbar 
werben.   £)ic  Xöpfe  überbtubet  man  bann  mit  9*inb«blafe. 

1776.  3n  «Senf  elitgetna^te  grüdjte  auf  anbcre  %xt. 

Slepfel,  kirnen  unb  Melonen  Serben  gefdjält  unb  in  ^Stücfe 
gefchnittcn,  bann  mit  frifdjem  ^Baffer  jum  geuer  gefegt,  unb  fo 
lange  gefodjt,  baß  man  fic  mit  einer  iftabel  leicht  burchftecben  fann, 
tnorauf  mau  fie  auf  ein  (Sieb  gibt.  $)ie  Smtftytn  Werben  ab* 
gefdjält,  bie  föeineclauben  bngegen  mit  ber  §aut  genommen,  unb 
beibe  Steile  mit  lauem  SBaffer  jum  geuer  gefegt,  wo  man  fie  fo 
lange  läßt,  bitf  fte  auf  bie  OberjTäcbe  fommen,  bann  werben  fte 
gletdifaü«  auf  ein  eieb  gelegt  2luf  ein  "ißfunb  nad)  bem  51b* 
fdjälen  getrogene  grüchtc  nimmt  man  nun  ein  ^funb  j&u&tt, 
unb  öerfocht  folgen  mit  einem  ©la«  Söaffer,  bt«  er  ganj  aufge* 
lö«t  ift,  fjernad)  legt  man  bie  grüd)te  in  eine  ©Düffel,  gießt  ben 
Geigen  3udtv  barüber,  unb  lägt  ba«  ®anje  über  9?ad)t  flehen. 
£)en  anbern  £ag  wirb  c«  auf«  geuer  geftellt  unb  einmal  aufge* 
fod)t,  bie  grüebte  jefet  herausgenommen,  ber  3urfer  biefer  einge* 
focht,  unb  teuerer  al«bann  fjalb  erfaltet  Wieber  über  bie  grüßte 
gegoffen  unb  bamit  über  s)tod)t  flehen  gelaffen.  2lm  folgenben  Sag 
gießt  man  ben  „^utfer  ab,  unb  focht  iljn  jum  ©reitlauf  (Sflv.  1921) 
ein,  nimmt  fobann  auf  ein  ^ßfunb  ^uäcx  jwei  Eßlöffel  (Senfmehl, 
rührt  biefc«  mit  bem  Reißen  3ucfer  an,  unb  gießt  ba«  ®anje  wie* 
ber  über  bie  grüä)te.  Tiefe  werben  fyernad)  wie  DOrige  in  ftei* 
nevue  Xöpfe  gefüllt,  ba^wtfdjeu  gleichermaßen  9tteerrettig  gelegt, 
unb  bte  £öufe  *ulefct  ebenfall«  mit  *)?mb«blafr  überbunben. 
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1777.  ^rifofemuarmelabe. 

®anj  frifcfy  reife  2lprifofeu  tnerben  fein  abgefault  unb  aus* 
gefteiut,  bann  ein  <ßfunb  berfelben  mit  einem  balben  Schoden 
gutem  alten  SÖein  auf's  gener  gefegt,  unb  fjicr  unter  beftänbtgem 
föüljren  fo  lange  gelaffen,  bis  fie  ju  einem  2ftue  oerfoetjt  finb. 
Unterbeg  mirb  ein  ^ßfunb  ^uefer  geflä'rt  p)fr.  1920),  unb  fyernad) 
ettoa«  bkfer,  b.  t.  jum  *öreitlauf  (9er.  1921),  eingefodjt,  bie  SIpri* 
fofen  nun  buraV«  Sieb  getrieben,  unb  ba$  ^Durchgetriebene  in  ben 
3utfer  gegeben ,  toorauf  man  ba«  ®atifte  unter  ftetem  feften  Um- 
rühren nod)  einmal  auffoaU  Slläbann  leert  man  es  in  eine  irbene 
©Büffet,  unb  mengt  bic  gleid)  3Ranbetn  gebrühten  unb  abgejoge- 
nen  Äerne  barunter,  füllt  es  bernad)  tjalb  erfaltet  in  bie  beftimm« 
ten  (Sinmadjglafer,  beert  nad)  ber  ®rö|e  ber  (entern  runbgefdjnittene, 
in  9tum  ober  $irfd)tt»affer  getaufte  ©lätldjen  oon  meinem  Sdjreib« 
papier  unmittelbar  auf  bie  sD?armelabe,  überbinbet  bie  ©läfer  mit 
einem  runbgefebnittenen  ötücf  £)d)fenblafe,  ba«  buraVS  ^Baffer  ge= 
jogeu  unb  lieber  abgetroefnet  tmtrbe,  unb  ücrtr>af)rt  bie  9Q?armetabe 
an  einem  troefenen  füllen  Ort. 

21  um erfun g  2Kit  353cin  unb  sffinfjer  berbünut,  fanu  jebe  üttarmelabe, 
roarm  ober  falt,  $u  üfteljltyetjcn  als  Sauce  ferötrt  toerben. 

1778.  ^tyritofcnmarmelabc  auf  gctoö(itli(tpc  2lrt. 

@anj  reife  2lprifofen  merbeu  auSgeftctnt,  geroogen  unb  mit 
einem  ®(ä*d)en  SBaffer  auf's  geuer  gefefet,  hier  unter  beftänbigem 
SRütjren  ju  einem  ÜJfuS  oerfodjt,  bann  buraYs  @ieb  getrieben,  unb 
mit  3ucfer  (brei  ^tertetpfunb  auf  je  ein  ^3funb  Slprifofen  gerech- 
net) mieber  auf's  gener  gefegt,  voo  man  fie  unter  fortmäfjreubem 
9?üt)ren  fo  bi(f  einfodjt,  bafe,  roenn  man  mit  bem  ®oefyöffel  bureb, 
bie  9)?armetabe  fäbrf,  biefelbe  nur  langfam  mieber  $ufammenflie&t. 
SHSbann  toirb  fie  in  eine  irbene  <Sd)üffel  geleert,  bie  gebrübten 
unb  abgezogenen  $erne  baruntergemengt,  nad)  oöüigem  (5rfalten 
in  bie  bestimmten  (£inmad)gläfer  eingefüllt,  unb  ganj  tote  oorige 
beenbet.  -  SBirb  gemölmltcb,  mit  Sein  öerbünnt,  $u  Saucen  Oer- 
toenbet,  audj  bient  fie  jum  gütten  oon  ©aefmerf. 
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1779.  $firft«marmelabe. 

SBtrb  gang  na*  ben  bctbcn  oor^ergefjenben  Hummern  Berel* 
tet,  nur  öertnenbet  man  bie  Äerne  nic^t  bagu. 

1780.  ffletoettoubcmnarmefobc* 

2ftan  fteint  gang  reife,  f*öne,  grüne  töeineclauben  au«,  bringt 
gtoet  ^funb  ba&on  in  einem  unöerjinnten  !uj>fernen  Äaftrol  auf« 
geuer,  lägt  fie  fjier  unter  beftänbigem  töüfjren  oerto*en,  unb  treibt 
fie  bann  bur*'«  ©ieb.  Unterbefj  Kart  man  anbertfjalb  $funb 
3ucfer  mit  einem  ©*oWen  ©affer  (Vir.  1920),  unb  fo*t  tljn 
gum  ©reitlauf  (9tr.  1921)  ein,  gibt  nun  bie  bur*getriebenen 
Die  in  ertauben  bagu,  unb  fo*t  bieg  gufammen  in  einem  unüerginn* 
ten  fupferoen  ©ef*irr  unter  forttoityrenbem  SKüljren  no*  einige* 
mal  auf,  toorauf  man  bie  SDiarmelabe  in  eine  trbene  ©ctjüffel 
leert,  na*  oölligem  ßrfalten  in  bie  ©lä'fer  einfüllt,  unb  gang  na* 
9?r.  1777  beenbet.  —  Söertoenbet  man  meiften«  gum  SBergieren 
öon  Sorten  ober  93a<ftoerf.  —  Waffen  fi*  bie  SReinectauben 
nt*t  au«fteinen,  fo  »erben  fie  gang  getobt,  too  bann  bie  ©teine 
beim  $>ur*treiben  im  (Sieb  gurücfbleiben. 

1781.  3Krf*enmarmelabc. 

<S*öne,  reife,  f*toarje  $irf*en  »erben  auögefteint,  gewogen, 
mit  einem  falben  ©tä'«*en  alten  ©ein  auf«  geuer  gefegt,  »ei** 
gefo*t,  unb  bann  bur*'«  ©ieb  getrieben,  Sflun  Hart  man  auf 
g»ei  unb  ein  fjalb  <ßfunb  au«gefteinte  #irf*en  anbertljatb  <ßfunb 
3u(fer  (ftr.  1920),  fo*t  ifm  fobann  gum  ©reitlauf  (Wr.  1921) 
ein,  gibt  ba«  tfirf*enmarf  bagu,  unb  to*t  jefct  ba«  (Sange  unter 
fort»df)renbem  föüfjren  no*  eine  SBiertelftunbe,  worauf  man  bie 
3tfarme(abe  in  eine  irbene  ©*üffel  leert  unb  brei  (Sfjlöffel  Äirf** 
roaffcr  barunterrüfjrt,  fol*e  na*  fjalbem  (Srfalten  in  bie  beftimm* 
ten  <gmma*gtafer  füllt,  unb  na*  Wx.  1777  beenbet 

1782.  Ste^felmarmclabc 

§iegu  »erben  t>orgug«»eife  Reinetten  genommen ,  biefe  abge* 
f*ält,  gehalten,  ausgegraben  unb  in  <§*nifce  gef*nitten,  »el*e 
man  »äfyrenb  bem  <5*dlen  glei*  in  falte«  ©affer  »irft,  unter 
ba«  et»a«  3itronenfaft  ober  ein  (Sfjlöffel  (Sfftg  gemengt  »urbe, 
bamit  fie  »eiß  bleiben,  9tun  werben  bie  <S*elfen  unb  ba«  $em* 
fyau:  mit  fo  Diel  ©affer,  baß  e«  barüber  fjingefjt,  eine  Viertel» 
ftunbe  gefo*t,  unb  alöbatm  in  ein  reine«,  über  eine  S*üffel  ge* 
breitete«  Xu*  gef*üttet  3n  bem  bur*  ba«  £u*  abgelaufenen 
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SBaffer  bringt  man  bie  aus  bem  falten  Söaffer  genommenen  SIepfel* 
fdjnifce  iefct  auf«  geuer,  unb  f  odjt  fie  jugebedft  toeidj,  fferna*  werben 
flc  buray«  ©teb  getrieben,  unb  ba$  £)ur*getriebene  toieber  aufs 
geuer  gefegt,  too  man  unter  beftänbigem  SRüfyren  ju  einem 
biden  ©rei  üerfo*t.  3Xuf  &tt>et  $funb  Siepfel  totrb  fobann  anbert* 
fjatb  $funb  3uc!er  geflart  (Wx.  1920),  btefer  jum  ©reitlauf  (9er. 
1921)  eingefo*t,  ber  Slepfelbrei  bajugegeben,  unb  baö  ©anje  jefct 
gefod)t,  biö  es  fo  bi(f  ift,  ba&,  toenn  man  mit  bem  Hodjlöffel  burdj 
bte  äftarmelabe  fäfjrt,  fol*e  nur  (angfam  toieber  jufammenfliegt. 
9tun  leert  man  (entere  in  eine  irbene  ©*üffel,  mengt  einen  SBier* 
telf*opj>en  guten  Straf  unb  bte  fetngetotegte  ©*ale  einer  falben 
3itrone  barunter,  unb  füllt  fie  na*  falbem  @rf  alten  in  bie  @tn* 
ma*glafer.  SDa«  Uebrtge  ftef>e  bei  9Jr.  1777.  —  Signet  fi*  be* 
fonberS  atä  gülle  üon  Korten  unb  fonftigem  ©aefmerf. 

1783.  Quittemnarmetobe. 

3ftan  berf*neibet  f*öne,  reife  Quitten,  na*bem  fie  abgemalt 
finb,  in  fe*8  bie  a*t  ST^eite ,  toirft  biefe  toäfjrenb  bem  23erf*nei* 
ben  in  falte«  Sßaffer,  fefct  fie  Ijerna*  in  einer  Pfanne  mit  fo  Diel 
foltern  SÖaffer,  bafj  e$  barübergefyt ,  jum  geuer,  unb  f oct>t  fie  fo 
lange,  bis  fie  ganj  toei*  finb.  SllSbann  toerben  fie  in  ein  Sieb 
geteert,  worunter  eine  @*üffel  gegeben  ift,  ber  abgelaufene  €>aft 
Ijerna*  bei  ©eite  geftellt,  unb  bie  Quitten  bur*'8  (Sieb  getrieben, 
toobei  bie  Herne  unb  alle«  Unreine  jurüdbleibt.  9Gwt  toirb  brei 
©iertetyfunb  3u<!er  mit  bem  abgelaufenen  Quittenfaft  geflärt 
(Wt.  1920),  fol*er  jum  ©reitlauf  (Sit.  1921)  eingefo*t,  ein  <ßfunb 
üon  bem  £)ur*getriebenen  bajugegeben,  unb  baä  ©anje  unter  be* 
ftanbigem  SRüfjren  unb  öfterem  3lbnefunen  be«  auffteigenben  ©dj au* 
meS  eine  S3iertelftunbe  eingefo*t,  worauf  man  bie  äftarmetabe  in 
eine  irbene  ©*üffel  leert,  na*  falbem  (Srfatten  in  bie  beftimmten 
<gtnma*gläfer  einfüüt,  unb  na*  9tr.  1777  beenbet.  —  2Iu$  bem 
<Saft  fann  man  au*  fofort  Quitt  enge  16  e  1797)  bereiten, 
in  teel*em  galt  bann  ber  3u<fer  bei  ber  oorfteljenben  3ftarraelabe 
mit  ©äff er,  ftatt  mit  bem  Quittenfaft,  geflart  wirb. 

1784.  $>ünbeermarmefobe. 

9?e*t  reife  Himbeeren  werben  jerbrüdt,  ein  ^3funb  baüou  in 
einer  meffingenen  Pfanne  unter  beftänbigem  föüljren  eine  SBicrtcl* 
ftunbe  eingefo*t,  unb  na*  einigem  (Srfalten  bur*  ein  «Sieb  ge- 
trieben, fo,  bag  bie  Herne  jurMbleiben.  SllSbann  flärt  man  brei 
«iertelpfunb  3u<f  er  (Vit.  1920),  f  o*t  tyn  jum  ©reitlauf  («r.  1921) 
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ein,  gibt  ein  sl*funb  Don  bem  Durdjgetriebenen  baju,  unb  fodjt  ba« 
®anje  unter  fortmäljrenbem  ftarfen  Wfifpett  unb  beftänöigem  2lb* 
nehmen  be8  ©djaumee  biet  cht«  Jpernad)  leert  mau  bie  2flarmelabe 
in  eine  irbene  <5d)üffel,  füllt  fic  na*  einigem  2lbfüf)len  in  bie  be* 
ftimmten  (5inmad)gläfer,  unb  beenbet  fic  nad)  SRt,  1777 

1 785,  Broinbcermannefobc. 

©Aöne  reife  Brombeeren  werben  mit  einem  Biertelfdioppen 
SBaffer  jum  gener  gefefct,  unter  beftäubigem  SKüfjren  eine  SßierteU 
ftunbe  gefod)t,  unb  nad)  einigem  Abfüllten  burd)  ein  <Sieb  abtrie- 
ben. 9htn  fod)t  man  anberthalb  $fnnb  üon  bem  Tmrdjgetriebenen 
mit  einem  ^ßfunb  geflogenem  ^uefer  (am  beßen  garinju<fcr)  unter 
fortwäfjrenbem  führen  fo  bief  ein,  bag  eö  bteflid)  Dom  Löffel  lauft, 
fteüt  es  alSbann  bei  breite,  unb  füllt  eö  nad)  einigem  (Srfalten  in 
bie  (SinmaAglafer.  Rai  Uebrige  f.  bei  9lr.  1777.  — Diefe  Sföat- 
melabe  ift  befonbere  bei  Reifer  feit  unb  Ruften  ju  empfehlen. 

1786.  ^otanmäbccrmarmriafae, 

9ted)t  reife,  rotfoe  3o()anni£beeren  werben  abgebeert,  in  einer 
(gdjüffel  mit  einem  ervbfenbrüefer  ober  in  beffen  Ermangelung  mit 
ber  üerfefyrten  eeite  eines  ^oc^löffeiö  ^erbrüdt,  unb  bann  mit  ber 
wertesten  @ette  eine*  filbernen  ^öffcl^  burd)  ein  Weite«  ©icb  ge- 
trieben. Tain  nimmt  man  ju  je  einem  $funb  bur&getriebenen 
Beeren  ein  ^funb  geflogenen  £u<$u,  lägt  foldjen  in  einer  meffin* 
genen  Pfanne  mit  einem  Sdioppeu  Gaffer  oertodjen,  unb  fd)äumt 
ifjn  unter  bief  er  3eit  fleißig  ab.  2ltebann  werben  bie  3of)anniö* 
beeren  ba.^ugegcben,  unb  bie  2J?armelabe  unter  fortwäfyrcnbein 
Stülpen  bieflid)  eingefodjt,  fo  bafj,  wenn  man  mit  bem  Vöffel  bie* 
felbe  in  bie  £öf)e  jtetyt,  fie  langfam  Riefet  in  Wappen  herabfällt. 
Jpernad)  füllt  man  fie  lau  in  ®läfer  ober  anbere  reine  irbene  ober 
porzellanene  $efd)irre,  legt  ein  nad)  ber  Oeffnung  runbgefa^nttte* 
ne6,  in  >fcirfd)Waffer  getaudjteä  Rapier  barüber,  binbet  bie  ©läfer 
ober  (#efd)irre  mit  Rapier  gut  ju,  unb  bewahrt  fie  an  einem 
trotten en  Ort  auf. 

1 787.  Warmelnbe  tum  f  cl)  w  a  r  $  e  n  3ol>amri$beercn. 

Bereitet  man  ganj  wie  oorige,  nur  nimmt  man,  ftatt  rotfje 
3ol)anni$becren ,  fdjwane.  -  SBirb  befonberS  für  Bruftlet* 
b e n b  e  unb  für  ©eiferfeit  empfohlen. 

1788.  ^ogebuttenmortnelabe. 

<5eljr  reife,  ^übfd)  rotlje  Hagebutten  werben  ausemanberge* 
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fdmitten  unb  öon  ben  Serum  befreit,  ober  mau  bcfommt  fie  f$on 
fo  fjergerid)tet ,  bann  in  einen  £opf  gettjau,  unb,  mit  etwas  fri* 
fd)em  SBaffer  übcrfprtfet  un&  tnbem  man  ein  ©läsdjen  Sein  bar* 
angießt,  brei  bis  oirr  Jage  au  einen  füllen  Ort  geftellt,  wo  mau 
fie  tägüa)  einigemal  bnrd^einanberrüt)rt ,  immer  wieber  etwa« 
SBaffer,  fo  baß  auf  oier  poppen  Hagebutten  ein  poppen 
^Baffer  oerbraudjt  wirb,  barüberfprifct  bi$  fie  alle  gänjüa^  mufig 
geworben,  unb  aisbann  fie  mit  ber  uerfefyrten  @eite  eineö  fitber* 
nen  SöffelS  bnrd)  ein  6ieb  treibt.  Sluf  ein  ^funb  beS  £)ura> 
getriebenen  wirb  nun  ein  *ßfunb  ^ucfer  ofme  <5troeig  geflärt  (plx. 
1920)  unb  jum  ©reitlauf  (8fc.  1921)  eingefod)t,  bie  Hagebutten 
bareingegeben  unb  einigemal  bamit  aufgelöst,  (jernatt)  bie  si)tar* 
metabe  in  eine  irbene  Rüffel  geleert  unb  ein  fleiner  $ affeelöffet 
f eingewiegte  3toonenf#ale  baruntergerüljrt,  biefelbe  nad)  falbem 
(Srfalten  in  bie  beftimmten  (Sinmacfygläfer  eingefüllt,  unb  naa)  9lr. 
1777  beenbet. 

1789.  (Srbbeermarmclabe. 

(Sin  ^ßfunb  reife,  trocfene  <5rbbeeren  werben  burays  8ieb  ge* 
trieben,  bann  ein  *ßfunb  feiner  3ucfer  unter  ba$  durchgetriebene 
gemengt,  baS  ®an*e  nun  in  glafcfoeu  eingefüllt,  feft  zugepfropft 
unb  üerpid)t,  unb  in  troefenen  ©anb  in  ben  Heller  gelegt. 

1790.  Gfrbbeermnrmetobe  auf  anbere  Sit 

Unter  ein  $funb  burd)'6  ^ieb  getriebene  Grrbbeeren  rüfyrt  man 
anbertfjalb  $funb  geftebten  £>udtt,  bis  biefer  jerfdjmoljen  ift.  £)ie 
■Ukrmelabe  füllt  man  nun  in  glafdjen  ein,  weld)e  man  feft  ju* 
propft,  unb  mit  einer  juüor  in  ©eingetft  eingeweihten,  bann  mit 
£als  abgeriebenen  unb  in  lauem  Söajier  au$gewafd)enen  Sölafe 
jubinbet.  £ernad)  oerpid)t  ntan  bie  Staffen,  unb  üerwaljrt  fie 
wäfjrenb  be$  (Sommers  im  tiefen  @anb  im  falten  Heller. 

179L  Wprifofenmarmelabe  auf  ciiifadjc  2lrt. 

1792.  ^firftaimarmclabe  auf  einfadjc  SM. 

griffe,  red)t  reife  Hprifofen  ober  ^firfidje  werben  buroY* 
e>ieb  getrieben,  unb  bie  2)?armelabe  bann  ganj  nad)  ooriger 
Kummer  bereitet  unb  beenbet. 

Xn  ntev  t  una,.  Sollte,  Wenn  tnon  in  fpäterer  3eit  einmal  nadjfteljt,  eine 
bec  uorfleljenben  SDiarmelabeu  in  ©äljrung  übergeben  wollen,  fo  muß  foldje 
im  SDunjibab  9fr.  1814  gefönt  werben. 
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1793.  SRotljt  3o$ttmu$beergetec. 

©d)ön  rottje,  gut  gereifte,  rein  abgefttelte  Sofjannißbeeren 
»erben  mit  einem  ®la«d)en  fvifdjem  SBaffer  fedjß  bt«  ad)t  @tun^ 
ben  jugebedt  an  einen  »armen  Ort  gefteüt,  am  beften  in  einen 
abgefüllten  Söadofen,  nnb  f)ier  fo  lange  gelaffen,  bi«  fie  aufge* 
fprungen  finb  unb  ©aft  gejogen  f)aben,  »o  man  fie  bann  tetdjt 
burd)  ein  STud)  »inbet.  SRa$  einiger  3eit,  toenn  ftd)  ber  (Saft 
ein  toenig  gefefet  Ijat,  toirb  fotcr)cr  langfam  abgegoffen,  bann  mit 
je  jtoei  ©djoppen  beßfelben  ein  <ßfunb  feingeftofjener  3"<ta  auf« 
geuer  gefefct,  nnb  baß  ©anje  unter  forgfaitigem  Slbfdjaumen  einige* 
mat  überfod)t,  fo  ba§,  toenn  man  baoon  auf  einen  SeHer  fdjftttet, 
ftd)  bie  ®el6e  fuljt.  ©ie  »irb  Ijernad)  oom  geuer  genommen, 
etmaß  abgefüllt,  unb  noef)  warm,  ja  ntd)t  f>ei&,  in  bie  baju  be* 
ftimmten  ertoärmten  ®el6egldfer  eingefüllt,  nad)  gdnjlidjem  <£r* 
leiten  ein  na$  ber  Oeffnung  ber  ©Idfer  runbgefa")ntttene$,  in  töum 
getaudjteß  ©tütf^en  Rapier  unmittelbar  barübergebedt,  bann  jebeß 
©laß  mit  boppeltem  ©djretbpapter  unb  ©inbfaben  feft  überbunben, 
unb  an  einem  trodfenen,  füllen  Ort  aufbetoa^rt 

Snmerfung.  ©eim  (Einlösen  ber  Dbftgeleen  unb  OBflfdftc  mufl  man 
fefyr  2ld)t  geben,  bafj  e«  jur  regten  2>i cf e  geföiefyt.  3u  toenig  getobt, 
toare  bie  betreffenbe  ©eiee  bünn  unb  flüfftg,  im  anbern  gaHe  toare  fie  jälje, 
unb  toürbe  nidjt  mefyr  in  fo  fdjöner  garbe  erfdjeinen.  —  2lucf)  foKen  alle  far« 
bigen  ©eleen  unb  Safte  nur  in  mefftngenen  Pfannen  gelobt  unb  batet 
immer  nur  auffingen c  ©djöpflöffel  gebraust  »erben,  bamit  fie  an  tyrer 
frönen  garbe  nietyt  Verlieren. 

1794.  SBei&e  30&amri$beergeI6e, 

©anj  reife,  burd)fid)tig  Ijelle,  »etfje  3ol)anni$beeren  »erben 
üon  ben  Stielen  rein  abgejupft,  unb  bann  je  jtoei  'ißfunb  berfelben 
mit  jtnei  $funb  gefldrtem  3uder  (9?r.  1920)  aufgelöst,  biß  fte 
aufgefprungen  finb,  »orauf  man  fie  leidet  burdj  ein  £ud)  preßt 
$)er  @aft  totrb  nun  toteber  auf's  geuer  gefefct,  unter  forgfaitigem 
Ibfdjäumen  jum  S3rettlauf  («r.  1921)  etngefodjt,  unb  bie  ®etee 
ganj  ber  öortjerge^enben  gleid)  beenbet 

2inmerfung.  2>er  3obanni8beergei6e  tann  man  burdfc  SSermengung 
öon  toetßen  unb  rotten  3ot)aimt8beeren  aud)  eine  föofa  färbe  geben.  — 
Oefterö  füOt  man  btefelbe  audj  in  «eine,  eigene  baju  gcmadjte  görmäjen, 
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in  beren  «oben  Figuren  eingetrieben  finb,  ober  in  ©la  ediert  ein,  rnctdjc 
görmdjen  unb  ©laSdjen  man  bei  ©cbraud)  in  to armes  SSaffer  taucht,  auf 
fä)ön  au$gefdjnittene8  Rapier  umfüllt,  nnb  bie  ®elee  jum  2>ef f  erl  gibt. 

1795.  ©emiföte  3oftonni«bccrgcI6e. 
Slnbert^atb  $funb  reife ,  abgerupfte  Sobannis*  unb  ein  halb 
¥f«nb  auSgelefene  Himbeeren  »erben  nad)  oortger  Kummer  mit 
jtoei  <ßfunb  3u<ta  aufgefoc^t,  unb  bie  ©etee  bann  nad)  Wx.  1793 
beenbet. 

1796.  Slcpfclgetee. 

(Sine  gute  ©orte  SIepfel,  ttor$ug«tt)eife  Reinetten,  werben,  olme 
fie  ju  fatalen  unb  auSjugraben,  mit  einem  Zndj  abgerieben,  ju 
feinen  <5d)nffcd)en  oerfdinitten,  unb  mit  fo  Diel  SBaffer  auf'8  geuer 
gefegt,  bajj  bie  Slepfel  baoon  bebeeft  finb  r  toorauf  man  foldje  auf 
ganj  fdjtoacbem  geuer  ober  im  Dfen  toentgften«  eine  <©tunbe  lang* 
fam  roctd)f od)t ,  bann  in  ein  über  eine  Sdjüffel  gebreitetes  nafc 
gemadjteö  £udj  fd)üttet,  unb  leid)t  preßt.  Der  baburd)  gewonnene 
©aft  toirb  nun  gewogen,  ebenfooiel3ucfer  geflärt  (9fr.  1920),  unb 
teurerer,  nad)bem  er  jum  ©reittauf  (9fr.  1921)  eingetodjt,  mit 
bem  <5afte  ber  Slepfel  termtfa)t.  Unter  forgfälttgem  Sibfcftaumen 
!od)t  man  fobann  ba«  ©an je  no$  btder  ein,  fo  ba§  e8,  mit  bem 
Söffet  in  bie  $öfje  gebogen,  julefct  lappenäbnltd)  herunterfällt,  ftellt 
bie  ©etee  her  nad)  oom  geuer  »eg,  füllt,  fobalb  biefelbe  ettoaö  Oer* 
fühlt  ift,  fie  nod)  toarm  in  bie  beftimmten  ©täfer  ein,  unb  beenbet 
fie  gana  na*  9*r.  1793. 

1797.  Cuittengetec. 

Sluf  ein  $funb  Quittenfaft  (f.  9fcr.  1783)  rennet  man  ein 
$funb  3utfer.  £)iefer  toirb  in  Heine  (Stüddjen  jerfdjtagen,  unb 
mit  bem  Quittenfaft  auf  bem  geuer  unter  b  c  ft  an  big  cm  Slbf  Räumen 
fo  lange  getobt,  bis  ba$  ©anje  anfängt  bid  ju  »erben,  unb  ber 
lefcte  Kröpfen  (appenartig  am  Söffet  hängt  unb  langfam  baoon 
abfaßt  SUSbann  ftellt  man  bie  ©etee  Dom  geuer  meg,  lägt  fie 
ettoa«  oerfühlen,  füttt  fie  lautoarm  in  toettbalfige  ©läfer,  unb  be* 
enbet  fie  gleichfalls  na*  9er.  1793.  —  ©djmedt  befonberS  ju 
©utterbrob  gut,  bann  foll  fie  aber  nicht  ju  ftarf  eingefod)t  fein. 
—  3u  empfehlen  ift  es,  fie  in  Heinere  toeitljalftge  ©läfer  ein* 
$ufüUen,  ba  angebrochene  ©täfer  fid)  nicht  mehr  gut  aufbewahren  laffen. 

1798.  OutttenaeIt*en. 
®ie  Quitten  »erben  fauber  getoafdjen,  mit  einem  £ud)  ab* 
getrodnet,  unb  in  SBaffer  toeichgefotten,  alsbann  baS  3Jiarf  oon 
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oem  $tem|au«  fauber  abgefdjabt,  unb  burd)  ein  ©teb  getrieben. 
3)a$  burdigetriebene  SMarf  fod)t  man  nun  in  einer  Pfanne  unter 
fictem  Umrühren  fo  lange,  bis  e«  fi$  oon  berfetben  ablöst,  (jer* 
uad)  tütrb  e$  auf  einen  STeller  getljan,  unb  nad)  (£rf  alten  fo  oiel 
geftebter  %udtx  baruntergemengt ,  bafe  man  bie  Stfaffe  in  Möbti 
brücfen  ober  auSftedjen  fann,  wo  man  bie  3eltd)en  bann  an  einem 
warmen  Ort  trocfnet. 


©  *  H  f  &  f  t  e* 

1799.  £tmfoerfaft 

®ute,  frifd)e,  reife,  auSgelefene  §imbeeren  werben  jerbrücft, 
in  einem  irbenen  STopf  jroei  £age  ftitgebecft  in  ben  SMer  geftettt, 
unb  bann  burd)  ein  Xud)  feft  ausgepreßt.  5Run  neunte  mau  auf 
ein  $funb  Saft  &toci  $funb  3u<fer,  fefec  ben  (Saft  bamit  auf« 
gencr,  unb  fod)e  tfm  f)ier  unter  gehörigem  2lbfd)äumen  flar  unb 
fjell  einigemal  auf.  £>ann  entferne  man  benfelben  oom  Reiter, 
fülle  ifm  nad)  gänjltdjem  (Srfclten  in  mehrere  wo  möglid)  flei* 
nere  glafd)en,  pfropfe  biefe  feft  ju,  umbinbe  bie  pfropfen  gut 
mit  Söinbfaben,  unb  beroafjre  ben  Saft  an  einem  füllen  Ort  auf, 
am  beften  in  einem  troefenen  Heller  im  Sanb. 

9lnmerfung.  3fi  ein  Obfifaft  ju  langem  2tufberoaf)ren  beftimmt,  fo 
ifi  e8  gut ,  tt)enn  man  itm  nod)  im  JD  u  u  f*  b  a  b  fod)t.  2U8bann  mirb  ber 
fertig  gefodjte,  falb  erfattete  ©oft  md>t  w  üofl  in  reine  ftlafdjcn  eingefüllt, 
gut  berpfropft,  unb  mit  boppetter  Sölafe  überbunben,  fo  uad)  $r.  1814  im 
2>unfl  gefodjt,  unb  f)ernad&  mic  in  obiger  Kummer  befctjrieben  aufbetoaljrt. 

1800.  ©emtftdter  pnbeerfaft 

9ftan  jerbrüeft  in  einer  Sdmffet  eine  9D?a§  rcd)t  reife  $im* 
beeren  unb  eine  fjalbe  20?ag  3of>anni$bemn ,  unb  fteüt  bieg  jmei 
biö  brei  $age  in  ben  Heller,  bann  ttinbet  man  e$  burd)  ein  ge* 
rudjlofeS  £ud),  unb  laßt  ben  burd)gelaufenen  Saft  fed)8  biß  acr)t 
&tunben  rul)ig  fteljen.  SAun  wirb  auf  ein  "ißfunb  Saft  jtoei  ^3funb 
fleinjerbröcfelter  ^udtx  mit  einem  ©poppen  SBaffer  jum  geuer 
getfjan,  aufgetod)t,  abgeräumt,  unb  nod)  fo  lange  gefodjt,  bie 
berfelbe  anfängt,  fdjroer  oom  Söffet  ju  laufen.  Sllöbaun  gibt  man 
ben  fyeUen  abgelaufenen  Saft  baju,  unb  nad)bem  baä  ©anje  no$ 
einigemal  aufgeloht  $at  unb  abgefd)aumt  Ift,  wirb  e*  oom  geuer 
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Benommen  unb  in  eine  ©djüffel  gegoffen,  nad)  (frfatten  in  Heinere 
glafdjen  gefüül,  biefe  gut  angepfropft,  nad)  belieben  oerpidjt,  unb 
mie  bie  obigen  aufbemafjrr. 

1801.  3oIjanm$becrfaft. 

©ut  gereifte  3ol)anntebeeren  werben,  naäjbem  fie  oon  ben 
(stielen  abgejupft  ftnb,  jroei  bis  bret  Xage  in  ben  teüer  geftellt, 
unb  burd)  ein  £ud)  bann  feft  ausgepreßt,  fjernad)  nimmt  man  ju 
einer  aftaß  ©oft  jroet  "pfunb  >Jutfer,  unb  bereitet  unb  beenbet  ben 
Soft  (jana  «öd)  *Rr.  1799. 

1802.  Sromteerfoft 

ffiirb  ganj  roie  Der  £iinbeerfaft  cJlv.  1799)  bereitet,  bann 
fofort  in  gtafdjen  gefüllt,  biefe  gut  oerpfropft,  unb  an  einem 
troefenen  Ort  aufbemaort. 

1803.  Äh-fdSienfoft. 

1804.  »cMfelfaft. 

Steife  fdjtoarje  Äivfdien  ober  2Betd)feln  treiben  oon  ben  Stielen 
abgerupft,  in  einem  Sftörfcv  mit  ben  fernen  oerftoßen,  unb  in 
einem  fteinernen  £opf  einige  Sage  an  einen  füllen  Ort  geftellt. 
SUäbamt  preßt  man  foldje  burd)  ein  Sud),  nimmt  ju  einer  3)Jaß 
©aft  jteei  <ßfunb  3ucfer,  fefet  ba$  (^anje  auf«  geuer,  unb  bereitet 
unb  beenbet  ben  6aft  nad)  Wr.  1799. 

3t  um  et  long.  $eim  (Stoßen  ber  Äfcfdien  ober  SBeiAfeln  muß  ber 
3Kör|er  mit  einem  <SiM  ^appenbedel  ober  einem  £ud)  bebedt  fein,  um  bae 
Jfcerauefprifeen  be«  ©aftc«  $u  öerbüten. 

1805.  ^eibelbecrfaft. 

Die  £)eibetbeeren  merben  beriefen  unb  uollftänbig  jerbriieft, 
(roa«  am  beften  mit  einem  <£rbfenbrü<fer  gefd)iefjt,)  fo  ein  paar 
Sage  fteljen  gelaffen,  unb  bann  burd)  ein  Sud)  gepreßt.  ^)iun 
mirb  ju  gut  anbertt)alb  (Saloppen  £eibelbeerfaft  anbertf)alb  ^funb 
3ucfer  geläutert  (9ir.  1920),  betbe*  bann  oermengt,  unb  ber  ©aft 
bei  gelinbem  geuer  unter  beftänbigem  föüfjren  eingefod)t,  fo  bief, 
baß  er  biefltd)  oom  Löffel  läuft.  Jpcrnad)  füllt  man  ben  8aft  in 
glafdjen,  btubet  biefe  mit  9?inb$blafe  jn,  unb  bemalt  fie  gan^ 
nad)  9h\  1799  auf.  -  TM  ^reffen  fann  man  au*  in  einer  Sipo* 
tfjefe  oornefmten  laffen. 

Stnmerfnng.  2)ie  borbejebriebenen  «Safte  gibt  man  geroöfmhd),  mit 
©äffet  bermengt,  ale  tüblenbe«  <§>etränf,  ober  aueb,  naef)  Steige,  überlebt- 
unb  Obfrfoeifen. 
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1806.  m\tb  ober  ©Wfcetrfoft 

üflan  ftreift  bie  £raubd)en  ab,  nimmt  fte  in  einer  meffingenra 
Pfanne  auf«  geuer,  lägt  fk  unter  fortttmhrenbem  töüfjren  mit 
einem  falben  ©poppen  SBaffer  Ijeig  »erben  unb  aufbringen,  unb 
fteUt  fie  bann  bei  ©eite.  Sttach  einigem  (Srfatten  preßt  man  bic* 
felben  buvd)  ein  £ud),  fteüt  ben  @aft  einige  Jage  in  ben  fetler, 
wo  er  fiel)  hell  [Reiben  mirb,  fchüttet  fyernad)  ben  tjetten  @aft  ab, 
unb  fefct  nun  mit  \t  einer  halben  2ftag  beSfelben  ein  $funb  &udzx 
auf«  geuer.  #ter  toirb  ber  ©aft  unter  beftänbigem  Slbf Räumen 
eine  93iertelftunbe  bicter  eingelocht,  nach  (Srfalten  in  glafchen  ein* 
gefußt,  unb  gut  öerpfropft  an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt.  — - 
®tbt,  mit  ©affer  toermifcht,  ein  feljr  angenehme«,  limonabeahn* 
licheS  ©etränl. 

Snmertung.  Slfle  biefe  (Safte  tarnt  man  audj  f  otgenbermagen 
cinmadjen :  2)te  abgeftretften  S3eeren  »erben  in  einer  treffe  jerbrüeft,  unb  ber 
©aft  bierunbjtnanjig  ©tunben  flehen  getaffen.  2)ann  fdjttttet  man  ba«  §eu*c 
bnoon  ab,  füllt  es  in  ©outeiflen,  pfropft  biefe  feft  ju,  fod&t  fie  im  2)unfi,  unb 
nad)  gänglicf>em  Srf  alten  berptdjt  man  fle  bann.  SDie  ©afte  finb  fo  befonber« 
gut  unb  faltbar. 

1807.  Straenfaft. 

üflean  nimmt  ben  reinften,  ijettften  23irnenfa[t  gl  et  et)  üott  ber 
9J?oftpreffe  fort,  cr)e  noch  bie  ©irnen  gepregt  würben,  unb  fod)t 
ihn  auf  ftarfem  geuer  fo  lange,  bis  er  bieflich  öom  Söffet  lauft, 
ttjobei  öfter«  barin  gerührt  »erben  mug,  »eil  er  ftd)  beim  Sin* 
lochen  gerne  am  ©oben  beS  $o<hgef<hirrS  anfefet.  (5r  toirb  bann 
l)alb  erteiltet  in  $äfen  eingefüllt,  unb  jum  ©ebrauch  aufbewahrt 
—  3ft  mit  ©enf  mehl  oerrührt  gut  sunt  i  n  b  f  l  e  i  f  <h ;  gleichfalls 
fd)me(ft  er  gut,  Wenn  einige  (Sglöffelooll  in  SBilbpretfaucen 
gerührt  werben.  Sludj  auf  ©utterbrob  ift  er  angenehm. 


1808. 

Stt  SJßeittgeiji  eingemachte  %tü$tt. 

2llle  bie  inSftr.  1757-  1772  betriebenen  eingemachten  grüßte, 
bie  Stachelbeeren  ausgenommen,  fönnen  in  franjöfifdjcm  ©rannt* 
»ein  ober  SBeingeift  eingemacht  »erben.  3n  biefem  gaUe  Wirb, 
wenn  julefct  ber  3uder  jum  ©reitlauf  eingelocht  ift,  ein  ©las 
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^Branntwein  ober  SBeingeift  barefngegeben ,  bamit  aufßefoct)tf  unb 
ba$  Oanje  bann  «falt  über  bie  grüßte  gegoffen.  $)a8  Einfüllen 
unb  Aufbewahren  ift  Iprnad)  ganj  tote  bort 


Mt  in  SBettigcifl  eittgewa^te  Sfrucpte* 

1809.  Ätrf«en  in  SSeingeift. 
1810*  fficutifeln  itt  ©cingetft 

©d)öne,  große,  reife,  aber  nid)t  |it  weid)e  $irfd)en  ober  2öetä> 
fein  werben  oon  ben  ©Helen  abgejupft,  in  @tnuiad)gläfer  bis  an 
ben  £al$  gefüllt,  wälnrenb  bem  Einfällen  immer  einige  ©ewürj* 
nellen  unb  in  Heinere  ©tücfdjen  verbrochener  ämtntf  beigefügt, 
unb  bann  fo  oiet  ©eingeift  ober  Straf  barübergegoffen,  baß  bie 
grüßte  bamit  bebeeft  finb,  worauf  man  fie  feft  jugebunben  oier 
2öod)en  lang  an  einen  lauwarmen  Ort  ftellt.  9todj  biefer  3*i* 
Wirb  ber  ©eingeift  baoon  abgegoffen,  unb  auf  einen  poppen 
ein  halb  $funb  feingeftoßener  (SanbiSjucfer  geregnet,  Weidjen  man 
nun  barin  ^ergehen  laßt,  bann  ben  SBeingeift  burdj  eine  naßge* 
inachte  ©eroiette  ober  einen  giltrirbeutel  gießt,  bi$  berfelbe  ganj 
flar  ift,  unb  hernach  wieber  über  bie  in  ben  ®ldfern  jurüefgeblie* 
benen  Äirfdjen  ober  SBeidjfeln  fdjüttet.  ^Dte  ©täfer  werben  nun 
mit  einem  au«  Äorfholj  jugefefmittenen  @töj>fel  gut  oerfcfyloffen, 
bann  feft  mit  einer  ©lafe  überbunben,  unb  an  einem  füllen,  troefe* 
neu  Ort  aufbewahrt. 

%  n  m  e r  tu ng.  »et  biefer  2lrt  uon  eingemad)ten  ftrüdjten  ift  t)(üfyU 
fachlich  barauf  &u  fetyen,  baß  ber  ©aft  barüberfjinftetjt,  unb  bie  ©lafcr  fo  an- 
gefüllt finb,  baß  ber  Äorf  feft  auffujt.  Waä)  &toei  SWonaten  !ann  man  fle 
fcraud&eit. 

1811.  H*ri!ofen  in  ffieingetft 

1812.  Wtfät  in  SringeifL 
1813.  SRetnettauben  in  SebqtifL 

©erben  ganj  nach  9?r.  1809  in  SBeingeift  eingemacht,  nur 
mit  bem  Unterfdjieb,  baß  man  fie  Dorfjer  mit  einem  Sudje  ab* 
totfdjt,  unb  mit  f altem  «Baffer  auf*  geuer  fefet,  wo  man  fie  fo 
lange  laßt,  bie  ba$  ©affer  foc^enb  heiß  geworben,  unb  ba$  Dbft 
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in  bie  §öf)e  fteigt,  aber  nid)t  jura  $od)en  gefommen  ift.  sJton 
werben  fie  trieber  in  falteS  SÖaffer  gebraut,  nad)  ganiliffcem  <£r* 
falten  auf  ein  £ud)  jum  Slbtrocfnen  gelegt  Wer  bic  aufgezwungene 
§aut  baoon  abgezogen,  bie  grüd)te  in  bie  beftimmten  @inmad)= 
gläfer  eingefüllt,  unb  fobann  nad)  9tr.  1809  beenbet. 


Sn  ©uitft  cittgefoc^te  1?rü<^tc  unb  ©emufe* 

1814.  ffirfAen  in  2)unft 

SSÖttifl  gereifte,  aber  nod)  fefte,  gan*  gefunbe,  frifd)  com 
33aum  abgenommene  ftirfeben  werben  in  mit  fefjr  weiten  §älfen 
betfcfjene  glafcben  eingefüllt,  bis  biefe  gan*  üofl  finb,  wo  man 
folaV  auf  einem  jufammengetegten  £nd)e  feft  aufftöjjt,  bamit  bie 
ftirfaVu  gehörig  aufeinanberfifeen.  Die  Staffen  öerpfropft  man 
nun  fo  feft  wie  möglicb  mit  guten  ßorfftööfeln ,  unb  überbinbet 
biefe,  um  ba$  heraustreiben  ju  üerlntten,  nod)  mit  ©inbfaben, 
fowic  mit  einer  naßgemaebten  föinbSbtafe,  Worauf  jebe  einzelne 
gtafebe  in  §eu  ober  grobe  £einwanb  cingewicfelt,  alle  in  einen 
liefen  Reffet  gcftelit,  bie  3wifd)enräiune  gut  mit  §)eü  auSgeftofeft 
unb  ber  tteffei  mit  fvifd)em  SBaffer  fo  weit  gefüllt  wirb,  bafj  bie 
glafdten  bis  an  ben  £alö  barinftefyen.  §eruad)  fefct  man  ben 
Steffel  jum  geuer,  bebetft  ifm  genau  mit  feinem  Detfel,  lagt  ba« 
SGBaffer  eine  SBiertelftunbe  fodjen,  unb  fteUt  benfelben  nun  toom 
geuer  ab,  um  bie  glafeben  im  Söaffer  äugebetft  erfalten  ju  laffen. 
fobann  werben  lefctere  herausgenommen,  oon  ber  i'etnmanb  ober 
bem  £eu  befreit,  fauber  abgetroefnet,  am  pfropfen  nad)  belieben 
gut  mit  warmem  iaiblerped)  t>eiptd)t,  unb  barin  bie  grüd)te  an 
einem  füllen,  aber  troefenen  Drt  aufbewahrt. 

2liunerfung.  Söeun  bic  ©unflfrüdfote  gut  eingemacht  finb,  fommen  fte 
ben  frifd)cn  grüdjtcn  faft  gang  gleid).  —  £ie  roeiben  imSBintcr  gu  Sompoten 
ober  Ä:;d)en  bertoeubet,  beven  3ubereitung  bann  gnn$  bie  gleite  ift  wie  jene 
üon  fvtfdKit  ftiüduen,  nur  braudjen  fie  nid)t  fo  biel  3«t  $um  ^erttgtoerben. 
3m  jjfoD  man  ftc  ju  (Sompotcn  benüfet,  gibt  man  bieftntdft  fogleid)  au«  bem 
©taö  in  bie  (Sotnpotfdjalc,  pudert  ftc  gut,  unb  gießt  ettoas  @aft  barüber. 
Keffer  ift  jebod),  roenn  teuerer  mit  ßuder  nod)  etroa«  bider  etngcf oc^t ,  unb 
bann  erfattet  üDcr  bic  t)ergcrid)tcte  §rudjt  gegoffen  ttrirb.  —  Hm  baltbarften 
fuib  bic  Sunftfvüdne,  wenn  man  in  bie  teeren  ©läfer  einen  «ugcnbltd  eine 
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brennenbe  *2djtoefelfd)nttte  fyält,  imb  fobalb  öev  3>imfl  berau«  ift,  bie  ^nidit 
bann  fogleid)  einfüllt,  unb  nad)  üöorid)rift  in  3)unft  fod)t. 

1815,  ^rifofen  in  2>unft. 

1816.  <ßfhft«e  in  2>unft. 

Serben  abgefdjatt,  auSgefteint ,  unb  nad)  Mr.  1814  in  gla= 
fdjen  eingefüllt  unb  in  Dunft  gefod)t,  au$  ganj  nad)  btefertöum* 
mer  beenbet. 

1817.  3toetf4gen  in  3)nnfr 

1818.  Pflaumen  in  Sunfr. 

bereitet  unb  beenbet  man  glctdjfaüö  nad)  Üflx.  1814,  nur 
ntüffen  fomofjt  .gwetfdjgen  als  Pflaumen  auSgefteint  werben. 

1819.  Abbeeren  in  Snuft 

1820.  $eibeibeereu  in  2)unft. 

Söeibe  Dbftarteu  müffen  reif f  aber  nid)t  ju  reif,  unb  ganj 
frifd)  unb  troefen  fein.  2flan  fodjt  fie  bann  ganj  wie  bie  ftirfetjen 
Mr.  1814,  unb  beenbet  fie  aud)  glcict)  biefen. 

1821.  £iarf)clbceren  in  $unft. 

£ie$u  Werben  bereit«  reife,  bod)  feine  toeieben  8tad)elbeeren 
genommen,  fofdje  oom  ©ufeen  unb  Stiel  befreit,  unb  nad)  Mr. 
1814  in  $)unft  gefodjt,  jebod)  muß  man  fie  nad)  (Matten  einige^ 
mal  umrütteln,  bamit  fie  öon  ifjrer  Sauce  Überart  gleicbmägig 
benefct  finb. 

1822.  «ßarabiefe  ober  «ebeöüpfd  in  Sunfi. 

Sd)öne,  reife,  rotlje  "JSarabieSäpfel  »erben  abgerieben,  $er* 
fdjnitten,  öon  ben  gröbften  fernen  befreit,  unb  unter  fortwähren* 
bem  Müfyreu  üerfod)t,  worauf  man  fie  burd)  ein  Sieb  treibt,  ba« 
£)nrd)getriebene  nod)  einmal  auf«  geuer  nimmt,  unb  mit  einem 
©läöd)en  ©ein  unter  beftanbigem  ftfifpen  &u  einem  bicflid)en  33rei 
einfoebt,  ben  man  in  eine  irbene  Sdmffel  gibt,  unb  über  Mad)t  an 
einen  falten  Ort  ftellt.  $)en  anbern  £ag  wirb  alle«  angefammclte 
glüffige  abgefdjüttet,  bie  9J?armelabe  in  weitl)alfige  glafeben  cinge* 
füllt,  feft  mit  einem  torfpfropfen  oerpfropft,  mit  einem  nad)  ber 
®röjk  ber  glafdjen  runbgefdmtttenen  Stücf  in  lauem  ©äff er  gut 
geweichter  unb  wieber  feft  auSgebrücfter  flftnböblafe  feft  jugebunöen, 
unb  wie  bie  ttirfctyen  Mr.  1814  eine  Sßiertelftunbe  in  Smnft  je* 
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I odjt,  and)  biefen  gleidj  beenbet.  —  SßMrb  jur  3«t  nur  einige  Söffet* 
ooü  baoon  genommen,  fo  ift  e«  gut,  fingerbreit  jerlaffeneS  SHinb«* 
nierenfett  ober,  nodj  beffer,  jerlaffene«  ©ad)8  barüberjuglejjen, 
welche  gett*  ober  2öaa)$fcf)etbe  man  bei  iebeSmaligem  ©ebraudj 
abnimmt,  unten  abpufct,  bann  wieber  serläfjt,  über  bie  üWarmelabe 
gießt,  unb  biefe  gut  oerpfropft.  Um  weniger  Umftänbe  ju  tjaben, 
fann  man  bie  Üttarmetabe  in  mehrere  Heinere  ®läfer  einfüllen. — 
SERan  fann  biefe  2flarmelabe  audj,  Wenn  fte  fertig  ift,  auf  glatte 
©rettdjen  ftreidjen,  unb  an  bcr€>onne  unb  8uft  ober  am  warmen 
£)fen  trocfnen.  ©et  ©ebraudj  Werben  bie  <Sd)eibd)en  bann  ju 
<ßuloer  uerftojjen.  —  93orftefjenbe  2Jtormelabe  fann  man  ftatt 
frtfdjer  Ißarabieöäpfel  jur  ©auce  9h*.  305  oerwenben,  unb  nimmt 
man  bann  im  betreffenben  gaü  einige  Söffelooll  baoon. 

1823.  Trüffeln  in  2>unft, 

®efunbe  Trüffeln  werben  rein  gewafd)en,  abgefault,  in  feine 
©(älter  gefd^nitten,  unb  in  Heinere,  mit  einem  nidjt  ju  engen  §al$ 
oerfefyene  glafdjen  eingefüllt,  biefe  bann  gut  terpfropft  unb  über* 
bunben,  bie  Trüffeln  nad)  ben  ßirfdjen  9lr.  1814,  nur  eine  fjatbe 
©tunbe  länger,  in  üDunft  gefod&t,  unb  wie  Jene  beenbet. 

1824  ©rüne  (Srbfen,  »wdelerbfcn,  in  3)nnfr 

3unge,  frifd)  au$  bem  ©arten  genommene  (Srbfen  werben 
fofort  auögeljütet,  in  eine  ©Büffet  getljan,  unb  |e  auf  eine  2tta6 
berfetben  brei  (Sjjlöffel  ©alj  baruntergemengt.  Sflun  füllt  man  bie 
GErbfen  in  weitf>alfige  Stoffen  red)t  feft  ein,  ju  weitem  @nbe  man 
teuere  beim  Einfüllen  auf  ein  £ua)  aufflögt,  pfropft  biefe  mit 
ßorffjolj  feft  gu,  unb  foajt  bie  (Srbfen  nad>  9lx.  1814  in  £>wijt 
9iacf)  gänjücf)em  (Srfalten  werben  bie  glafa^en  herausgenommen, 
abgewi(a)t,  oben  mit  SMblerped)  berpity,  unb  an  einem  trodenen 
Orte  aufbewahrt,  bei  ©ebraudj  bie  (Srbfen  bann  abgewafdjen,  über 
9?ad)t  in  falte«  SBaffer  gelegt,  in  lodjenbem,  nur  wenig  gefallenen 
©affer  fdjnell  weia)gefoa)t,  unb  nad)  9ßr.  439  beenbet. 

1825.  (Singeuundte  3ioetf$gen  in  3)mtfL 

9ßad)bem  frifd)  abgenommene  3toetWöen  m  De*  BHttt  ge* 
tfjeilt,  oon  ben  Steinen  befreit  unb  in  mit  fefyr  weiten  Ralfen 
üerfefjene  (Sinmadjgläfer  eingefüllt  flnb,  Wirb  auf  je  ein  $funb 
berfelben  fünf  Söiertelpfunb  3uder  geftärt  (9h:.  1920),  biefer 
naa)  <Srf  alten  über  bie  3wetf$gen  in  bie  ©läfer  gegoffen,  unb 
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Untere  jefct  je  mit  einem  Qenau  nad)  ber  SBeite  ber  $älfe  &uge* 
fdjnittenen  ©tutf  ftorfholj  gut  öerpfropft,  fowie  mit  einer  fernsten 
föinböblafe  feft  jugebunben,  bamit  feine  £uft  ju  ben  grüßten  fom- 
men  fann.  sJfun  [teilt  man  bie  ©täfer  in  einen  tfeffel  in  §eu 
ober  ©trol),  gibt  nod)  etwas  £eu  bajwifdjen,  giegt  fo  öiel  Söaffer 
in  ben  Steffel,  bafe  fold)eS  an  ben  Biofem  bis  an  bie  *8lafe  geht,  unb 
fod)t  bie  3wetfd)gen  nad)  sJir.  1814  in  £)unft,  worauf  man  ben  Äeffel 
üom  geuer  nimmt,  bie  #Hafe  an  ben  ©läfern  aufbinbet,  unb  ben 
<ötöpfel  ein  wenig  löst,  um,  jebod)  Mos  unter  bem  üDaumen,  einen 
Slugeublicl  bie  tfuft  tjerau^julaffen.  9tad)bem  bie  ®läfer  fogteid) 
wteber  feft  jugemad)t,  werben  fie  neuerbingS  in  ben  Steffel  gethan, 
unb  fo  lange  barin  gelaffen,  bid  baS  Saffer  gehörig  erfaltet  ift, 
wo  fie  bann  herausgenommen,  rein  abgewtfdjt,  mit  einem  ©tücf 
alter  ßeinwanb  *  ober  tupfen  umwicfelt ,  unb  an  einem  füllen, 
troefenen  Drt  aufbewahrt  werben. 

1826.  mrfajcn  in  Sunft  mU  Söetiu 

3u  brei  $funb  auSgefteinten  ober  aud)  unauSgeftetnten  Ätr* 
fa)en  wirb  ein  ^funb  &udtx  mit  einem  ©poppen  Söaffer  gelau* 
tert  1920),  jum  Öreitlauf  (SJlv.  1921)  eingefott)l,  unb  bie 
Hirfdjen  bann  in  bie  baju  beftimmten  Sinmadigläfer  eingefüllt. 
sJiun  giejjt  man  ju  bem  injwifchen  erfalteten  3ucfer  fo  öiel  alten 
Wtyinmin,  als  man  glaubt  nöthig  ju  tyabm,  um  bamit  baS  ein* 
gefüllte  Dbft  ju  bebeefen,  mad)t  2öein  unb  3u<fer  gut  untereinan* 
ber,  unb  begießt  bie  ftirjdpn  bamit.  Sllsbann  wirb  ein  <5d)wefel* 
hol}  fd)nell  angejünbet,  auf  bie  grüßte  in  bie  ©täfer  gehalten, 
bis  ber  ©djwefel  baran  abgebrannt  ift,  fogleid),  bajj  ber  <&d)Wefel 
iiictjt  me^r  oerfliege,  ein  runbgefdwiittenes  <5tM  SRinbSblafe  mit 
öinbfaben  über  bie  ©Idfer  gebunben,  biefe  in  grobe  Seinwanb 
gewicfelt,  unb  bie  grüdjte  nad)  9lx.  1814  in  Dunft  gefönt  unb 
aufbewahrt. 

Stnmertung.  3n  gleicher  SBeife  Kinnen  »prif ofen,  fJfitfi^e, 
3toetf$gen,  (Srbbeeren  u.  f.  to.  eingemacht  »erben;  e«  ift  biefe«  bie 
baltbarffe  2TCettyobe.  2)er  ©ajtocielbampf  ift  ben„$rüd)ten  bnrdjau«  utc^t  nadj* 
t&eilig,  inbem  ber  (Sefömact  binnen  Äußern  fi$  gan^lid}  öerliert. 


042      3«  @fftfl  eingemad)te  $rüd)to  unb  ©emüfe. 


Sn  <£fftfl  eingemachte  $rü$te  unfc  ®emüfe* 

1827-  $ünbcerefftg. 

3wei  $funb  reife  Himbeeren  werben  jerbrmft,  unb  in  einen 
irbenen  STopf  getf)an.  Kita  fodjt  man  eine  2)Jaß  SBeineffig  fo 
ein,  baß  nod)  brei  (©poppen  bleiben,  gießt  biefen  über  bie  £im< 
beeren,  unb  fteüt  foltfye  über  sJtaet)t  an  einen  füllen  Drt.  Den 
fotgenben  Jag  werben  fie  mit  ityrem  (5ffig  burd)  ein  Jud)  gewiin* 
ben,  ber  burdjgetaufene  Grffig  bann  gewogen,  unb  auf  je  ein^funb 
be«felben  ein  ^funb  geflogener  &üdex  bajugegeben.  <®o  f e^t  man 
ben  ßffig  auf«  geuer,  unb  fod)t  iljn  auf,  worauf  man  ifm  ab* 
fd)äumt,  langfam  nod)  eine  ^albe  ©tunbe  fod)t,  bann  oom  geuer 
wegfteüt,  na$  gänjlid)em  @rf alten  in  Staffen  einf üüt,  unb  an 
einem  tüf)(en  Ort  aufbewahrt.  Die  glafdjeu  fittb  n>o(>t  ju  Oer* 
pfropfen,  unb  bie  pfropfen  gut  mit  23inbfaben  ju  umbinben.  — 
Diefer  (Sffig  wirb  öfter*  ju  grünem  <©alat,  namentlid) 
(Snbioien,  oermenbet,  in  wetdjem  galt,  wenn  er  ju  ftarf  wäre, 
etwa«  Söaffer  barunterfommt.  2lud)  al«  !ül)tenbe«  ®e  tränt 
gibt  man  tfjn  mit  SBaffer  öermifd)t. 

1828.  fftrftbcn  in  ©ffig. 

sJ2ad)bem  bie  «Stiele  jur  $>ätfte  abgefdmitten,  werben  bie  $ir* 
fdjen  in  fteinerne  Jbpfe  ober  ©läfer  eingefüllt,  fo  oiel  (Sffig  über 
bie  Äirfdjen  gegoffen,  baß  fie  ganjltcft  bamit  bebeeft  finb,  unb  folebe 
jugebeeft  über  9iad)t  fte^en  geiaffen.  Den  anbern  Jag  gießt  man 
ben  Qjjfig  ab,  gibt  ju  je  einer  falben  2ttaß  ein  ^alb  $funb  j&udtx, 
fefet  ben  (sffig  bamit  auf«  geuer,  fottyt  benfelben,  fd)äumt  tfm  ab, 
unb  lägt  tfyn  nod)  etwa«  etnfodjen,  worauf  er  oom  geuer  gefteüt, 
nad)  einigem  2lbfül)len  tauwarm  über  bie  Sirfdjen  gegoffen,  unb  biefe 
jugebeef t  über  iftadjt  flehen  gelaffen  werben.  Den  anbern  Jag  fd)üt* 
tet  man  neuerbing«  ben  (Sffig  ab,  tod)t  ilm  normal«  auf,  fa^äumt 
ibn  ab,  gießt  ilnt  (auwarm  über  bie  tfirfajen,  unb  läßt  biefe  wie 
früher  über  Wad)t  fte^en.  2lud)  am  britten  Jag  wirb  ber  (Sffig 
abgegoffen,  bann  mit  in  fleine  ©tücfdjen  jerbrod)enem  feinen 
3immt  aufgefod)t,  fjernad)  oom  geuer  Weggefteüt,  unb  fpäter  fyalb* 
warm  wieber  über  bie  $irfd)en  gefajüttet,  weld)e  man  nad)  gänj* 
Udjem  (Srfalten  mit  einem  genau  in  bie  Deffnung  be«  Jopfe«  ge* 
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jagten  ©tücf<f)en  (Schiefertafel  bebecft,  aisbann  mit  etoer  9Httbfc' 
blafe  feft  jubinbet,  unb  an  einem  füfjlen  Ort  aufbeiüntjrt. 

$(nmerfung.  9?id}t  nur  bei  bicfen,  fonbcrn  bei  allen  in  (Sffig  eihge* 
motten  ^rüdjten  unb  ©cmiifen  ijl  es  gut,  toenn  fie  mit  einem  unmittelbar 
Daraufgelegten  paffenben  ®tücf  «Schiefer  befömert  merben.  —  3m  %üU  ftd)  nacb 
einiger  3eit  etiraö  $aam  (Gimmel)  angefefct  l)at,  totrb  berfelbe  juerfl  mit 
einem  fitbemen  Löffel  abgenommen,  bann  ber  ganje  (Sfftg  abgegoffeu  mit)  eine 
33icrteljiunbe  eingetod)i,  roorauf  man  ihn  abfd&aumt,  uadj  (Erfalten  mieber  über 
bie  §tücf)te  gießt,  unb  biefe  an  iljren  alten  ^lafc  ftetlt.  Sollte  burd)  baö 
äodjen  beT  (Sfftg  ju  fc^r  jufammengefyen ,  |o  müßte  nodj  ein  ©tüctrfjcu  3ucfev 
nnb  ettoae  (Sffig  miteinanber  Dcrfodjt,  unb  bieß  bann  baraufgegoffen  merben; 
roo  akr  in  ben  SRejcVten  fein3m*ev  borfommt,  toirb  nur  ber  reine  ßfftg  gefodjt. 

1829.  ©etrfjIHn  in  <£f% 

Serben  ganj  mie  bie  oorfjerge^enben  $irfd)en  beljanbelt. 

1830.  3»etf*gcn  in  ßfftg. 

9?ctfc,  aber  nodj  fefte  3metf<fjgen  merben  in  einen  fteitiernen 
£dt>f  ober  in  ®läfer  eingefüllt,  bagtttffijtu  verbrochener  ^immt  fte* 
Itftt,  tmb  bie  gtütbte  bann  mit  fo  öiel  SBeiiteffig  Übergoffen,  baß 
fie  banW  bebecft  finb,  moranf  man  biefclben  über  ftadjt  in  ben 
Heller  ftellt,  unb  im  Uebrtgen  ganj  nad)  »t.  1828  btrjanbett. 

183L  Pflaumen  in  ©ffig. 

©efyanbett  unb  beenbet  man  ganj  feie  oorfyergeljenbe  3toetfd)gen. 

1832.  Wttffc  iit  ©ffig. 

£)ie  pfiffe  »erben  gegen  @nbe  be$  Monats  3nni,  cjfiuöfyi* 
lief)  an  3ofannl,  abgenommen,  roo  fte  jroar  nod)  unreif,  bod) 
fdjöri  groß  finb,  unb  inroenbig  noef)  feine  f)arte  <öd)ale  Ijaben. 
9fun  fiidjt  man  fie  an  üerfd)iebenen  ©teilen,  ungefähr  oier*  bie 
fünfmal,  mit  einem  fj>t${g*tt  £öljd)en  etrt,  legt  biefelben  in  fein* 
ftarfe«  ©aljroaffer,  unb  ftellt  fie  barin  dä}t  bi«  neun  Singe  an 
einen  füllen  Ort,  »ci^renb  roetcfjer  &tit  ba«  ©aljtoaffev  breimal 
abgegoffen  unb  mit  frtfdjem  erfefct  roirb.  $)en  neunten  Tag  nimmt 
man  bie  pfiffe  jum  Slbtrocfnen  fjerauS,  f)ernad)  bringt  man  folöje 
in  einen  ftetnernen  Zopf,  überftreut  je  fjunbert  ©tuet  mit  brei  tfotl) 
grünen  (Senfförnern,  einem  falben  8otf)  Sngtöer,  ebenfooiel  ÜJhtS 
fatblüte,  gleichet  ganjem  Pfeffer,  jtoei  Ouint  Weifen,  einigen 
©cfyalotten  unb  einem  fingerlangen  ©tücfaVn  berf  dritten  em  üfteer* 
rettig,  unb  gießt  bann  fo  t)iel  fod)enben  SBetneffig  barüber,  baß  bie 
pfiffe  bamit  bebecft  finb,  roorauf  fie  jugebeeft  auf'8  Skiui  an  einen 
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fügten  Ort  gefteüt  werben.  9kd)  ad)t  Stögen  gtegt  man  ben 
<Sffig  ab,  f od) t  iljn  auf,  fdjüttet  ü)n  ganj  fjeig  mieber  über  bie 
pfiffe,  unb  lagt  lefctere  nun  brei  ©tunbeti  in  ber  SRälje  be«  geuer« 
ftefyen,  fo  baß  fie  l>etg  werben,  aber  nid)t  fodjeu.  Sinb  fie  fpäter 
üöllig  erfaltet,  fo  werben  fte  in  ©läfer  ober  fteinerne  £öpfe  ein* 
gefüllt,  gut  jugebunben,  unb  an  einem  fufjlen  Ort  auf  bewahrt. 
9iad)  ungefähr  jroei  Monaten  fann  man  fie  üerroenben,  unb  fer= 
otrt  fie  getnötjnlicf)  ju  ftmbfleifd)  ober  traten. 

1833*  3»rfcröurteiu 

J)alb  au«gewad)fene  ©urfen  toeroen  abgefdjält,  ber  tfänge 
nad)  in  m'er  Zljtik  üerf  dritten,  öon  ben  fernen  befreit,  unb  mit 
fjalb  ßffig  f^alb  ©affer  auf«  geuer  gefegt  unb  einigemal  aufge* 
!od)t,  bann  mit  einem  Schaumlöffel  Ijerauägetjoben,  in  falte«  SBaf. 
fer  gelegt,  unb  nad)  gänjlid)em  (Malten  auf  ein  £ud)  ljerau«ge* 
nommen,  wo  man  fie  abiroefnen  lägt.  «Run  legt  man  fte  in 
einen  fteinernen  £opf,  mad)t  auf  je  brei  ^funb  ©urfen  eine  sJJJag 
(Sffig  unb  ein  $funb  3ucfer  fiebenb,  fdjäumt  bieg  ab,  gibt  einige 
helfen  unb  etliche  Stüde  fleinjerbrodjenen  .gtmtnt  barein,  unb  fo#t 
ba«  ©anje  eine  ^tertelftunbe,  worauf  e«  Ijeig  in  ben  £o|>f  über  bie 
©urfen  gegoffen  unb  biefe  jugebetft  über  9fad)t  an  einen  füllen 
Ort  gefteüt  werben.  £)en  nädjften  Xag  wirb  ber  (Sffig  abgefaßt- 
tet,  etwa«  etngefodjt,  nact)  einigem  (Srfalten  wieber  über  bie 
©uifen  gegeben,  unb  foldje  jugebeeft  ftefjcn  gelaffen.  2lm  folgen* 
ben  $age  giegt  man  ben  ßfftg  abermal«  ab,  fod)t  iljn  beffer  ein, 
fd)üttet  il)ii  nad)  gänjlidjem  Girfalten  bann  lieber  über  bie  ©ur* 
fen,  legt  auf  biefelben  eine  nad)  ber  ©röge  ber  Oeffnung  runb  ab* 
geflopfte,  ganj  reine  Schiefertafel,  unb  üerwaljrt  fie  mit  einer 
töinb«blafe  ober  mit  Rapier  überbunben  an  einem  füllen  Ort. 

1834.  gfftööurfem 

äftan  fdjneibet  Stiele  unb  Spieen  üon  ben  fleinften,  ganj 
Jungen,  eben  üom  ©arten  fommenben  ©urfen  ab,  wäfdjt  lefctere 
rein  au«  faltem  5Baffer  unb  bringt  biefelben  bann  in  eine  Sd)üffel, 
wo  man  eine  $anbooü  Salj  barüberftreut,  fie  me^rmal«  unter* 
etnanberfdjmingt,  unb  nun  über  Stodjt  ftefjen  lägt.  $)en  folgenben 
Xag  wirb  ba«  Saljwaffer  batoon  abgegoffen,  bie  ©urfen  auf  ein 
£ua)  gelegt,  unter  fortwäljrenbem  Reiben  mit  bemfelben  abgetrocf= 
net,  unb  fobann  tagenweife  mit  einigen  Lorbeerblättern,  etwa« 
gendjelfraut,  einigen  >$weicjletn  (Sftragon,  einigen  Stücfajen  ganj 
fauber  gejmfctem,  üerfdjnittenen  SMeerrettig  unb  einem  ßglöffel 
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ganjem  Pfeffer  in  einen  irbenen  £opf  eingelegt.  3e^t  ma<f)t  man 
fo  Diel  SBeineffig  fodjenb,  al«  man  braudjt,  bie  ©urfen  ju  bebeefen, 
fd)äumt  foldjen  ab,  unb  nadjbem  er  eine  SSiertelfhinbe  gefodjt  fjat, 
gießt  man  ifjn  fod)enb  über  bie  Surfen.  Wm  naefiften  £ag  toirb 
ber  (5ffig  abgegoffen,  mieber  auf«  geuer  gefefet,  etn>aS  eingehet, 
unb  f>albmarm  über  bie  ©urfen  geftftüttet ,  meldte  jugebeeft  flehen 
bleiben.  2lud)  am  uferten  £ag  gießt  man  ben  (Sffig  ab,  fotfil  iljn 
nod)  beffer  ein,  unb  fdu'tttet  i^n  nad)  ganzem  Ghrfalten  über  bie 
(Surfen,  fo,  baß  folaV  bamit  bebeeft  finb.  Sflaä)  Grrfalten  merben 
fie  bann  nad)  boriger  Kummer  mit  einem  <5tü<i  ©a)iefer  bebetft, 
unb  gut  jugebunben  aufberoafjrt.  —  £^ie  ©urfen  fd)ön  grün 
p  erhalten,  bringt  man  fie  am  üierten  £ag  mit  bem  (5ffig  in 
einem  fupferuen,  unüerginnten  flaftrol  f  et)  n  c 1 1  bi«  an'3  $od>en, 
mo  man  fold>e  bann  fogleid)  in  eine  <Sd)üffel  gum  (5rfalten  fdjüttet, 
unb  mie  oben  bemerft  einfüllt  unb  auf  bemalt.  SMe  f  Anette 
©efjanblung  im  unoerjinnten  Kaftrol  madjt,  baß  burd)au$  nißt« 
©d)ablid)b$  fjiebei  ju  befürdjten  ftefjt. 

9lnmerfung.  25er  bei  biefer  unb  ben  jtoei  folgenben  Hummern  ber« 
toenbete  Sföeerrettig  madjt  bie  (Surfen  mürbe  unb  faltbar. 

1835.  (Sfftgptfcn  auf  anbere  Sri 

£)ie  ©urfen  merben  ganj  roie  oorige  gepufet  unb  eingefallen, 
ben  folgenben  £ag  baö  (Sa^föaffer  abgegoffen,  unb  fie  abgetrotfnet. 
$un  mad)t  man  fo  Diel  SEBetneffig  fiebenb,  baß  bie  ©urfen  bamit 
bebeeft  toerben  fönnen,  gibt  lefetcre  nebft  bem  ©aljmaffer  barein, 
unb  tagt  fie  bie  an's  todicn  fommen,  bod)  nid)t  fodjen,  bann 
nimmt  man  fold)e  in  eine  <Sd)üffel  fjerauß,  gießt  neuerbing«  ben 
fiebenben  (Sffig  barüber,  unb  laßt  fie  über  9*ad)t  fteijen,  morauf 
man  anbern  STapS  ben  <5fftg  babon  abfdjüttet  unb  normale  auf1* 
geuer  nimmt,  fyier  eine  SBiertelftunbe  fod)t,  unb  fjernad)  Ijatb  er* 
Faltet,  mieber  über  bie  ©urfen  gießt,  ©inb  biefe  barin  gcinjlid) 
erfaltet,  fo  toerben  fie  lagenmetfe  mit  einem  <©träußd)en  Senkel* 
fraut,  etroaä  Grftragon,  einigen  Lorbeerblättern,  einem  Kaffeelöffel 
Pfeffer,  ettoaä  ©elüürjnelfen  unb  einem  fingerlangen,  jerfainittencn 
©tüdaien  9J?eerrettig  in  einen  fteinernen  #afen  eingelegt,  alebann 
mit  bem  <5ffig  übergoffen  unb  mit  einem  <5tü<f  ©djiefer  befdjmert, 
ber  #afen  mit  einer  föinbäblafe  feft  überbunben,  unb:  an  einem 
füllen  Ort  aufbemafpt. 

1836.  eenfgurfen. 
dreißig  ©tü<f  tjalb  au8geroad)fene  ©urfen  »erben  abgefd)aii, 


Digitized  by  Google 


3.n  Wffiß  eingcmadMf  grüßte  unb  <&emftfe. 

bev  «äuge  nact)  in  üier  I [jcile  gefa^uitten ,  unb,  uaebbem  bie  Memo 
fpraudgeuotnmeu  finb,  tu  eine  trbene  Sd)üffel  gelegt,  Wo  man  fie 
mit  einigen  .vninbooü  Sal}  überftreut,  untereinanbevmengt,  unb 
über  Ofadit  ftefyen  lägt.  s2lm  folgenben  £ag  Wirb  ba«  Saljwaffer 
abgesoffen,  bie  Surfen  auf  ein  lud)  jum  s«!lbtrocfnen  gelegt,  unb 
bernad)  in  einen  lopf  eingefüllt,  wo  üier  Votl>  ganj  locfer  in  ein 
Heine«  fcüdutta  eingebuubene  6enfförner,  fomie  einige  Lorbeer* 
blattet-,  ein  ftetne«  ®tengeld)en  serfdjnittener  UJieerrettig  unb  ein 
ßjjlöffel  ganzer  Pfeffer  bajufommt.  %un  fefet  man  fo  Diel  Wk'uu 
effig  auf«  geuer,  bafc  bie  (Surfen  bamit  überbeeft  werben  iönnen, 
lägt  ilm  eine  3Mertelftunbe  fodjen,  fdjäumt  ilm  ab,  gießt  ilm  bann 
ftebcnb  über  bie  (Surfen,  unb  läßt  fold)e  über  9ladjt  ftetjeu.  9Un 
folgenben  $ag  wirb  bev  tfffig  abgegoffen,  noer)  etwa«  eingefo^l, 
wenn  c«  nötljig  ift  noch  gefallen,  unb  nun  lauwarm  über  bie 
Surfen  gefd)üttet,  meiere  man  nad)  gäujlidjem  (Srfalten  mit  einem 
®tM  ©tiefer  bebeeft,  unb  gut  jugebunben  aufbewahrt. 

1837«  (gitigefdjmttenc  Surfern 
£mU>  au«gewad)fene  (Surfen  werben  rein  gewafdjen,  abgefd)ält 
unb  ctngefjobelt,  bann  leid)t  gefallen,  unb  einige  ©tunben  ftcfjcn 
gelaffen.  Unterbejj  wirb  fo  otel  (Sffig  gefqd)t,  au  ntan  jum  S9e* 
beefen  ber  (Surfen  nötfug  glaubt,  berfelbc  jebod)  naß  einigem 
flogen  $um  (Srfalten  gefteüt.  ÜBäljreubbem  brüeft  man  bie  (Surfen 
au«,  füllt  fie  in  (Släfer  ober  Xöjife,  unb  ftreut  bajmifaVn  gajijen 
Pfeffer  unb  einige  helfen  ein,  worauf  man  ben  erfalteten  (5ffig 
unb  bann  fingerbtcX  Oel  barübergiefet,  fie  jubinbet  unb  aufbewahrt. 
—  ©ollte  bi«  &um  (Sebrand)  ber  Grffig  ju  fd)Wad)  geworben  fein, 
fo  wirb  er  abgegoffen,  unb  bie  (Surfen  mit  frifd)em  (§ffig  un$ 
Oel  fowie  mit  frifd)em  ©a(j  unb  Pfeffer  angemaßt. 

1838.  ©ntne  »oftueu  in  (gffifl, 
5>ie  fletnften,  gan^  jarten  ©olmen  werben  unten  unb  oben 
etwa«  abgefdmitten,  unb  in  üiele«  fodjenbe«  (Saljmaffer  gebracht, 
wo  man  fie  jeboct) ,  fobalb  fie  einmal  überwallen,  wieber  fjerau«* 
.  nimmt,  unb  nad)  Ablaufen  bann  auf  ein  £ud)  pm  Slbtrocfnen 
au«cinanberlegt.  ittun  fefet  man  fo  Diel  Söeineffig  jum  geuev, 
al«  erforbcrlid)  ift  bie  JBofynen  $u  bebeefen,  läfet  ifjn  einigemal  auf* 
fod)en,  fdjäumt  tyn  ab,  unb  ftellt  benfclben  jum  (Srfalten.  Unter» 
befj  werben  bie  öolmen  lageuweife  mit  abgeftreiftem  öftragon, 
einigen  (Seroür&nelfeu,  einigen  ^Mättchcn  3Nn«fatblüte,  einigen  Sor* 
fafatyfttynt,  (ftma^  imm  W$P  unb  ewigen  @*ücfd>en,  3Beer- 
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rettig  in  einen  irbenrn  Zopf  eingelegt,  ber  erfaltete  ßffig  barüber* 
gegoffen,  ein  €>tücfd)en  6d)iefer  baraufgelegt,  unb  fol<f)c  gut  ju* 
gebunben  an  einem  fügten  Ort  aufbe»at)rt.  —  jDamit  fie  fd)ön 
grün  bleiben,  »irb  mit  bem  (Sffig  eine  9)iefferf|)ifce  SUaun 
gefod)t. 

1839.  3»iebel«eii  in  @fftg. 

sJJ?an  fd)ä(e  ganj  fe^öne,  fleine,  musfatnußgroße  3n?iebetn 
rein  ob,  lege  fie  in  frifdje«  Sööaffer,  »erfe  fotd)c  bann  auö  biefem 
in  fodjenbeS  <5at$»affer,  nnb  Inffe  ftc  jo  neben  bem  geuer  eine 
$$iertelftunbe  jiefjen,  bt6  fie  in  bie  §öf)e  fommen,  burd)  »eldjeS 
33erfaf)ren  fie  gebrüht  werben  unb  ein  IjelleS,  glänjenbeS  HuSfefjen 
erhalten.  sJcun  netjme  man  biefclben  mit  bem  <£cf)aumlöffel  fjer* 
au«,  lege  fie  auf  ein  £ud),  unb  laffe  fie  fjier  gut  jugebeeft  ab^ 
laufen.  9?ad)  gänjlidjem  (£rfalten  lege  man  fotd)e  in  einen  ftei* 
nernen  Zopf,  gebe  einige  fleine  ©tücfcben  gefdmittenen  ütteerrettig 
unb  einen  fjalben  Eßlöffel  »etße  ^fefferförner  bajmif d)en ,  über- 
gieße Slüe«  mit  ftarfem,  eine  ^iertelftuube  nbgefod)ten  ©eineffig, 
unb  laffe  eö  jugebeeft  über  9?ad)t  ftefycn.  Ten  nädjften  STag  fd)ütte 
man  ben  (Sfftg  ab,  fodje  benfrlben  auf,  unb  gieße  ilm  f)eiß  »ieber 
über  bie  3»iebeld)en,  »eldje  man,  nad)bem  fie  oöllig  erfaltet  finb, 
mit  einem  <£tücf  ©tiefer  bebeeft,  gut  jubmbet,  unb  an  einem 
füllen  Ort  aufbemafjrt.  —  Söeim  <8cf)äten  muß  fjauptfäcfclid)  be= 
achtet  »erben,  baß  unten  an  ber  SBurjel  nid)t  &u  tief  eingefdjnitten 
»irb,  »eil  bie  3»iebeld)en  f011^  9crne  berfaljren;  aud)  bürfen 
nid)t  ju  Diele  auf  einmal  in1«  foebenbe  Söaffer  fommen.  @oüte 
nad)  bem  $odjen  bie  äußere  §aut  jufammengefdjrumpft  fein,  fo 
muß  man  biefelbe  abjietjen. 

1840.  miWotn  ober  %Mim  ffoni  in  (Sffig. 
£ieju  »irb  ba$  S!Bälfd)forn  fo  unreif  genommen,  baß  e« 
faum  bie  @röße  unb  $)icfe  eine«  gingerö  erreid)t  fyat,  unb  noen 
ganj  in  ber  Ütttld)  ift.  sJtad)bem  e$  oon  ben  umgebenben  {Blättern 
unb  ben  gafem  gereinigt,  »irb  eä  in  einen  fteinernen  $opf  getrau, 
unb  mit  einigen  £mnbooü  <Salj  überftreut,  bann  mit  fo  oiel  frt* 
fdKin  ©affer  übevf*üttet,  baß  e*  gerabe  barin  liegen  fann,  unb 
fo  brei  bis  oier  Sage  flehen  gelaffen.  SDen  Gierten  £ag  »irb  fol* 
d)c6  in  bem  SBaffer,  »orin  efl  bisher  gelegen,  mehrmals  überfodjt, 
fo  baß  e$  ungefähr  gut  l)alb»eid)  ift  unb  man  mit  einer  biefen 
Ükbel  teid)t  burd)fted)en  fann,  bann  »irb  e$  fogleid)  oom  geuer 
genommen,  abgegoffen,  mit  faltem  Gaffer  abgetönt,  pm 
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trodnen  auf  ein  Xudj  gelegt ,  unb  ^entaft  nebft  er»a«  ganzem 
Pfeffer,  2ttuSf  atblüte ,  einigen  Lorbeerblättern  unb  etlichen  <5tücf* 
djen  *0?eerrettig  in  Olafer  ober  in  einen  fteinernen  Topf  etngefüüt. 
Unterbeß  fotfit  man  fo  mel  SBeinefftg  auf,  alö  man  glaubt  nöttug 
*u  Ijaben,  um  ba«  2Bälfd)forn  ju  bebeefen,  gießt  biefe«  nad)  oöüigem 
fcrfalten  barüber,  unb  lägt  es  über  9tad>t  ftefjen.  £en  nädtften 
Za%  wirb  ber  <5fftg  abgegoffen,  nod>  et»a«  eingeFo^t ,  unb  lau* 
»arm  bann  »ieber  über  ba«  353älf$forn  gefdntttet,  »eldje«  man 
Je$t  mit  einem  €>tfi(f  @d)iefer  bebedft,  mit  einer  9tinb«blal?e  gut 
jubinbet,  unb  an  einem  füfjlen  Crt  aufbewahrt. 

Änmerfung.  Wad)  ©elieben  tonnen  Solnten,  ßiotcbeln  unb  SBälfA« 
forn  1838—  40),  nadjbem  fte  gelang  eingetnadjt  ftnb,  auA  unter  ein« 
o  nbergemengt  unb  fo  Qufbcn»al)rt  »erben.  Sftan  gibt  fie  fo  getni'drt  ober 
au*  jebe  Wummer  einzeln  junt  föinbf  leifd). 

1841.  »Ufte  »üben  in  gjfig. 

übt  bie  SRüben  gefocfjt  ftnb,  barf  man  bie  ©urjel  nid)t  ab 
fdmeiben,  ebenfott)enig  bie  SBlätter  genau  an  ben  9?üben,  ba  ftd) 
lefctere  fonft  »äfnrenb  bem  $od)en  oerbluten  »ürben.  tftadjbem 
fie  toeid)gefod)t  ftnb,  »erben  fte  gefd)ält  unb  in  feine  Sölätter  ge* 
fdjmtten,  bann  nebft  et»a«  <5alj,  Pfeffer,  äorianber  ober  Hümmel 
unb  einem  fingerlangen  @tengeld)en  in  feine  SBürfel  gefcfjnttttenem 
ÜKeerrettig  in  einen  irbenen  ober  fteinernen  £opf  eingelegt,  ^ier 
mit  gutem  ©eineffig  unb  nad)  SBelieben  au*  mit  et»a«  Oel  über* 
goffen,  feft  jugebunben,  unb  an  einem  trotfenen  Ort  aufbewahrt. 
—  Hann  man  nur  fjöd)ften«  aä)t  läge  aufbewahren. 

1842.  mmant  in  <£fjtg. 
Die  feften  Äöpfe  »erben  üon  ben  äugern  «blättern  gereinigt, 
gefpalten,  öon  ben  größten  föippen  unb  $)orfd)en  befreit,  bann 
fein  eingef dritten,  unb  <5al$  unb  Pfeffer  baruntergemengt.  $er^ 
nad)  brüo!t  man  ba«  Shraut  feft  in  ein  ©lad  ober  einen  fteinernen 
Topf  ein,  unb  übergießt  e«  mit  fo  Diel  gutem  SB3etne  fftg ,  bafc  e« 
bamit  bebeeft  ift.  ©o  »irb  e«  gut  jugebunben  an  einem  fühlen 
Ort  aufbewahrt,  unb  gemölmlid)  ju  f altem  gleifd)»erf  ober  mar* 
mem  töinbfletfd)  gegeben,  fco  man  ba«  Sfraut  bann  mit  Oel  an 
madjt. 

1843.  (Srttne  Öofoicii  in  Sffig  auf  einfahre  %tt 

Sftadjbem  iurtge  SÖofmen  nad)  iftr.  1176  ^ergerid^tet  unb  ab; 
gcfodjt  finb,  »erben  fie  abgegoffen,  unb  jum  (£rfalten  auf  ein 
*Brett  ^erau«gelegt.    9iad)  gänjlidjem  (Srfalten  bringt  man  fie 
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lagenroeife  mit  feingefdjnittenen  3tr»iebeln,  ^fc fferfömew ,  ganzen 
©emürjnelfen,  etmaä  (£ftragon  unb  mentgcm  ©nlj  in  einen  f(ctncn 
Xopf,  gibt  guten  (Sfftg  unb  einige  Grglöffel  £>el  barüber,  befd)tt)ert 
ba$  ©anje  mit  einem  ©tücf  6d)iefer,  unb  binbet  e$  mit  ftarfem 
Rapier  ju.  9?ad)  acbt  bis  jetjn  klagen  finb  bie  Söofinen  oermenbbar. 


3n  ®atj  eingemachte  ©emitfe* 

1844  ©angurten. 

Tie  nod)  nidjt  ganj  auögeroacbfenen,  bod)  f$ou  jiemüd) 
großen  ©urfen  derben  in  frifdjem  Söaffcr  gemäßen,  mit  einem 
£ud)  abgetroefnet,  unb  in  ein  gägcbrn  ober  einen  fteinernen  £opf, 
beffen  ©oben  mit  Sraubcnblättern  bid)t  belegt  ift,  eingelegt,  mobei 
$tmfd)en  jebe  £age  ©urfen  einige  Sorbeerblättcr,  ganjer  "Pfeffer, 
Sendiel*  (fogenannteö  SlniS)  &raut,  (£ftragon  unb  etmaö  t>er= 
fdmittener  Ofteerrettig  fommt.  9iuu  mirb  fo  oietüöaffer  jumgeuer 
gefegt  als  nötbig  ift  bie  ©urfen  ju  bebeefen,  auf  jmei  Oftag  ^Baffer 
eine  §)anbooll  8al$  unb  ein  93irrtelfd)  Oppen  (Sffig  bajugegeben, 
bieg  einigemal  aufgefodjt,  bann  jum  (Srfalten  geftellt,  unb  bernacb 
über  bie  (Surfen  gegoffen.  @o  lägt  man  fie  einige  £age  ftetjen, 
bis  bie  ©äfjrung  öorüber  ift,  unb  rüttelt  fie  mäljrenb  biefer  Bett 
öfter«  um.  (Sinb  fie  in  einem  gägd)en,  fo  merben  fie  aisbann 
gut  ftugefpunbet;  in  einem  £opf  legt  man  ein  ©tütf  ©ebiefer 
unmittelbar  barauf,  unb  binbet  fie  gut  ju.  Slufbemabrt  merben 
fie  an  einem  füllen  Ort.  —  sJJ?an  bat  fjieju  gemöbnlid)  eigene  gäg* 
(fjen,  meldje  oben  mit  einem  paffenben  f leinen  £fjürd)en  ober  grö- 
gern  runben  tfod)  oerfc^en  finb,  bamit  man  leidjt  mit  ber  §)anb 
hinein  Fann.  @g  müffen  übrigen«  bie  ©urfen  immer  binlänglid) 
©affer  tjaben;  märe  Severe«  ntä)t  ber  gatt,  fo  mügte  eine  $anb- 
ooll  <salj  mit  bem  nod)  nötfugnt  Söaffer  aufgefod)t  unb  bieg  er> 
faltet  barübergegoffen  merben.  —  23eitn  ©ebraud)  fdjneibet  man 
bie  ©urfen  in  (sdmifce  ober  ©Reiben,  unb  übergiegt  fold^e  mitöffig. 

1845.  <Sauerfrant  einjumadieii. 

gefte  ftrautöföpfe  merben  oon  ben  äugern  blättern  gereinigt, 
gefpalten,  oon  ben  gröbften  kippen  unb  Dorfdjen  befreit,  unb 
bann  fein  eingebobelt.   2luf  einen  mittlem  $orb  Sfraut  mirb  eine 


650  3»t  (Bali  ringfma^tc  (Scmüfc. 


§mitbüott  Salj  geregnet,  unb  biefe*  nebft  etttms  ftümmel  unb 
©adjljolberbeeren  bannt  untereinaubergemcngt.  X)te  Stanbe  ober 
ßufe,  morein  ba8  $taut  fommt,  mug  juoor  rein  ausgebrüht  unb 
bcr  23oben  berfelben  bufyt  mit  fct)önen,  gelben  förautsblättern  belegt 
»erben,  auf  bie  man  nun  ba8  äraut  einfüllt,  fo,  bag  nad)  jebem 
$orb  tote  oben  angezeigt  gefalgenem  ftraut  baöfelbe  immer  feft  mit 
einem  Shautftögel  eingebogen  wirb,  beoor  neue«  barouffommt.  3ft 
alle«  Straut  auf  biefe  2lrt  eingelegt  unb  feft  eingebogen,  fo  roirb 
c«  mit  frönen,  reingeroafd)enen  trant«btättern  unb  biefe  mit 
einem  reinen  Sud)  bebeeft,  alöbann  ein  genau  in  bie  Staube  paffenber 
iDecfel  barübergelegt,  unb  fo(d)e$  mit  fdjmeren  Steinen  befdjmert. 
Sollte  fid)  big  jum  nädjften  Xag  oben  fein  ©affer  gefammelt 
fjaben,  fo  mug  ein  Saljroaffer  gemacht  unb  barübergegoffen  werben, 
ober  man  befdjroert  nod)  ftärfer;  roenn  bagegen  oben  ©affer  genug 
ift,  wirb  ein  Xtyii  ber  Steine  fortgenommen,  um  ju  bereiten, 
bag  burd)  ba8  .(Säuren  ju  mel  Sörülje  oerloren  gel)t :  benn  $u 
ftarfeä  ^efdjmeren  brüeft  bie  beften  Säfte  t)eraua.  9iad)  oier  bis 
feet)^  ©od)en  ift  es  genießbar,  wo  man  bann  bie  Blätter  baoon 
entfernt  unb  ba$  £u#  unmittelbar  auf  ba«  ftraut  legt,  Ijierauf  ben 
$)ecfel  gibt,  ilm  gut  befdjmert,  ben  9?anb  ber  Staube  alle  ad)t 
Xage  mit  frifdjem  ©affer  reinigt,  unb  babei  Xu  et)  unb  ÜDedel  rein 
abmäfdjt.  —  Sefjr  gut  ift  e$,  wenn  man,  nad&bem  ba$  firaut  ein* 
geflogen  ift,  oor  bem  83efd)Weren  eine  glafdje  reinen  guten  weigen 
©ein  baraufgiegt. 

1846.  ©etße  Mhtn  emjmnadjen. 

©enn  bieföüben  gewafcf)en,  gefdjätt  un(>  fetjr  feiu  cinget>obelt 
finb,  werben  fie  ganj  wie  oorfeerge^enbeö  Sauerfraut  eingemacht, 
nur  Fommen  feine  ©adjbotberbeeren  baju,  aud)  fein  ©ein. 

1847.  öoljnen  ein$umacf)eti. 

9tod)bem  t)on  au$gewad)f enen ,  aber  nod)  jarten  Söofmen  bie 
gäben  abgezogen,  »erben  erftere  ber  Sänge  nad)  einmal  burefc 
gefdmttten ,  unb  unter  je  einen  großen  tforb  berfelben  eine  $anb* 
ooil  Sali  gemengt,  bann  alle  in  eine  reine,  troefene  Staube  ge* 
bratW  uub  leidjt  eingebogen,  obenüber  mit  ©eiutaub  bebeeft ,  ^er- 
nad)  mit  einem  %u$  unb  X)ecfel  überlegt,  unb  toie  ba«  Sauer* 
fraut  (s)ir.  1845)  befc^wert  unb  beenbet.  —  2J?an  mug  öfters 
nadjfeljen,  ob  fie  Saft  genug  Ijaben,  unb  im  oerueinenben  gaü 
etrooft  <5aljtoaffer  focfyen,  weld)e«  man  bann  erteiltet  baranfäüttet. 
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1848.  Stofoien  ciupnmrfieit  auf  anbcrc  «it. 

Tie  mie  vorige  Ijergeridjteten  Söofjnen  »erben  in  einen  fteffel, 
bovin  fo  oiele«  focfcnbee,  leid)t  gefallene«  Gaffer  ift,  bafe  bic  iöot)- 
nen  barm  jdjmimmen,  gemorfen,  unb  einmal  bamit  aufgeloht, 
bann  augcnbücfltd)  fjerauägeuommen,  in  einen  über  ein  ($efd)irr 
ftefjenbeu  Slovb  geteert,  unb  fogleid)  bebed r,  bamit  feine  Vuft  an  fie 
f omni i  unb  (ie  iljve  fd)önc  grüne  jjarbe  nidjt  üertiereu.  ©iitb  (ie 
ii adi  fedtf  bis  ad)t  2tunbcu  abgetroduet ,  fo  mivb  eine  (linmaaV 
ftanbe  am  iöoben  mit  £raubenblättern  bebedt,  nun  bie  söotmen 
barauf  eingelegt,  mä'tyrenb  bem  Einlegen  mit  etroaS  (Sat^  jebod) 
mit  roenigerm  al«  tu  ooriger  Kummer,  beftreut  (ju  Diel  <©alj 
madjt  fie  fjart),  unb  aisbann  oon  ber  erfalteten  il5ofmenbrüf)e  ein 
roenig  barübergefd)üttet,  bamit  fie  beim  S8efd)roeren  fogleid)  Sörüfje 
fjab^n.  £>ewad)  bebedt  man  fie  mit  einem  reinen  £ud),  beeft  einen 
paffenben  T^edel  barüber,  unb  befdjmert  fie  nun  mie  baä  8auer- 
fraut  (9h*  1845),  bod)  ntd)t  ju  ftarf,  roeil  fid>  fonft  alle  Sövülie 
oben  fammelt  unb  bie  iöotjnen  ju  fein:  gepvefet  mürben. 

Slnmerlung.  2egt  fid)  bei  ben  lohnen  nad)  ber  ©äbrung  ftarf  Mannt 
(Gimmel)  an,  fo  mujj  mau  fie  fofovt  gut  abmafc^eu  unb  ba'Mivdt  ben  Saarn 
entfernen.  Sollte  babet  ju  üiel  £aljft)affer  öerloren  getyen,  fo  tfi  bafür  frifebee 
nadnuaiefien. 

1849.  ©ritne  (Srbfen  in  60(5. 

3unge,  red)t  frifd)e,  grüne  @rbfen  merben  ausgehülst  unb  mit 
<Salj  gemifdit,  mobei  auf  oier  Steile  (Srbfen  nidjt  ganj  ein  £l)eil 
^>al$  fommt.  SÄun  füllt  man  fie  red)t  feft  in  glafdjen,  bie  mau 
bgbei  einigemal  feft  auf  ein  £ud)  aufftößt  r  bann  oerpfropft  man 
bie  Skfd)en,  ücrptd)t  fie  gut,  unb  legt  fie  im  Heller  in  <§anb. 
Sfcov  $ehraud)  metben  bie  ervbfcn  au$  mehrere u  $Öaffern  gemafd>eu, 
bann  nod)  einige  ©tunben  im  Sßaffer  liegen  gejaffeu,  unb  Ijernad) 
roie  bie  frifdjen  (Wr.  439)  gefod)t. 


3n 

33le#ü#fen  ftngemac|jte®erottfe  «nfc  t?rü$te* 

3$  orbemerfung.  (Seit  neuem  ^cit  toerbcu  (Semüfe  unb  Jvriidjtc  mit 
Swntbctl  in  $lcd)büd)|en  eiugemacbL  2>ie  i£et)anbluug  ift  einfad)  u)ib  biütg, 
unb  cö  tntui  baö  auf  f oict>c  998cifc  (Stngercacfyte  lauge  aufberoat)tt  derben,  olme 
t>a|  e§,  nameutitd)  toa*  bie  <$emüfe  betrifft,  bat  natütlidjen  ®t frbmact  Diel  Der« 
äubevi.   2Kau  laffc  Dom  föaj^ner  flU«  9*  ^wntm.  garten  $led>  runbe, 
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bauerljafte ,  luftbicbte  ©ücbfen  anfertigen,  (nad)  ©clieben  bon  einet  tjalben  bt« 
einer  ganjen  SJiaß  3nt)aU,)  beren  Secfel  eine  runbe,  möglic^ft  große  Oeffnung 
Ijaben,  roeldje  Oeffnung  man,  Wenn  bas  (Einfüllen  beenbet,  mit  einem  biertel- 
zollbreit  über  flc  binüberreiebenben  runben  ©tfief  5Med)  berfcbließt.  Sftacbbem 
bie  SBiicbfen  nun  gut  gereinigt  unb  mit  einem  reinen  troefenen  Xudb  aufge- 
rieben, roerben  fie  mit  ben,  nacb  Angabe  ber  naebftebenben  9te$epte  borbereite- 
ten, ©emfifen  ober  grüßten  fo  roeit  fejt  eingefüllt,  baß  jroifcben  bem  (SingefüH- 
ten  unb  bem  2>ecfel  ein  feberttelbicfer  3roifcbenraum  bleibt,  unb  tyxnaä)  bei 
aßen  ba«  obenaufltegenbe  runbe  ©tedjftttcf,  ber  fogenannte  2)c<fel,  bom^lafcb- 
net  gut  berlötbet.  <5o  fyergeriebtet  ftellt  man  bie  ©üdjfen  nebeneinanber  in 
ein  paffenbe«  ©cfdfirr,  gießt  fo  biet  focfyenbe«  Söaffer  baran,  baß  e«  ftngerbod) 
barüber  !}tiifte!?t ,  unb  bringt  baö  ©efebtrr  auf'8  Reiter.  3m  ftatt  fner  bon 
einer  SBüc^fc  Keine  perlartige  SölaScben  aufzeigen,  iß  foldjeS  ein  3ct<^cn,  baß 
fie  febabbaft  ift;  man  nimmt  fie  bann  berauS,  bejeiebnet  bie  oft  faum  fi(btbare 
Oeffnung  mit  einer  üftefferfpifce ,  unb  läßt  bicfelbe  noeb  fefl  uerlöttjen.  <oinb 
alle  ©üebfen  luftbiebt  berfdjloffen,  fo  bebeeft  man  baä  ©efdnrr  mit  einem  paffen* 
ben  2)ecfel,  unb  läßt  baö  SBaffer  langfam  fo  lange  toeben,  als  in  ben  nacb* 
ftebenben  föejepten  angegeben  ift;  man  muß  aber,  roenn  es  ju  feb,r  eintoebt, 
noeb  roettercS  toebenbe«  SBaffer  naebgießen,  unb  babei  immer  fleißig  nadjfeben, 
ob  niebt  etroa  eine  ber  8üdjfen  boeb  noeb  ?"ft  bat»  in  todebem  %aUt  wie  bor- 
bin betrieben  m  berfafyren  iß.  ©obalb  bie  SBÜdjfen  lange  genug  gefoebt  fyaben, 
nimmt  man  fie  berauf,  unb  legt  fte  in  einen  (Eimer  febr  falten  2öaffers,  bad 
öftere  erneuert  wirb,  auf  baß  bie  ©üebfen  fdjneö  abfüllen.  3Wan  trotfnet  fie 
f obann  ab,  unb  beroabrt  fte  an  einem  f üblen ,  troefenen  Orte  auf,  tbo  man  fie 
jeboeb  bon  3eit  ju  3«t  unterfueben  muß.  SBenn  2>edel  unb  ©oben  flacb  unb 
etroaS  nad)  innen  cingebrüdt,  bann  ift  ber  3nbalt  noeb  9"t ;  ift  aber  ber  2>ecf el 
einer  ©ücbfe  in  bie  $öbe  getrieben  unb  geibölbt,  fo  jeigt  bieß  an,  baß  ber 
3nbalt  in  ®äf)rung  übergetjt,  unb  man  muß  bie  S3üd)fe  öffnen,  unb  baö  barin 
(Sntbaltene,  roenn  eß  noeb  genießbar,  fofort  berbraudjen.  3)aS  Oeffnen  ber 
53ücbfen  gefcbiefjt  ba,  too  fie  berlötljet  finb,  unb  jroar  mit  einem  glübenben  (Sifen 
ober  glübenben  ftarfen  Keffer,  ober  man  läßt  es  bureb  ben  glafcbner  beforgen 

1850.  ®rünc  (Srifen  in  S3le«büit)fett. 

Die  (£rbfen  müffen  ganj  frifd)  au«  bem  ©arten  fommen, 
toerben  bann  fogleid)  au«gef)ül«t,  unb  bie  ftärfften  au«getefen  unb 
bei  ©eite  ablegt.  SDte  übrigen  @rbfen  mäfd)t  man,  fo*t  fol$e  in 
fiebenbem  ©affer  einigemal  auf,  unb  nadjbem  fie  abgefa^üttet, 
nimmt  man  fie  auf«  geuer,  gibt  ein  ©tuefien  ©utter,  teerige« 
©atj  unb  etwa«  SBaffer  ba^u,  unb  (äßt  fie  etroa«  bämpfen,  bod) 
ja  nta^t  ju  meia^.  <&it  merben  ^emaa>  fammt  i^rem  @aft,  ber  bi« 
jur  5>älfte  an  i^nen  heraufgehen  foll,  gletd)  in  Wf  ©üd)fen 
eingefüllt,  mobet  man  le^tere  öfter«  aufftößt,  bamtt  fid)  bie  Grrbfen 
feft  gufammenfe^en,  bie  öüa)fen  bann  genau  üerlötljet,  unb  bie 
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größeren  berfelben  jroei  unb  eine  fjalbe  <5tunbe,  bie  Heineren  jtoet 
©tunben  im  £)unftbabe  nad)  ber  93orbemerfung  gefönt.  *JDic  ju-- 
rüdgeleglen  bideren  Grrbfen  raadjt  man  auf  oktale  SßJeifc  ein,  unb 
öernxnbet  fie  bann  ju  ©uppen.  23ei  ©ebraud)  »erben  bie  (Srbfen 
»ie  in  sJir.  439  befdjrteben  gefodjt. 

1851.  epargcln  in  »letpüdifcn. 

sJJton  nimmt  fjieju  frifd)geftod)ene  fcfiöne  biefe  6pargeln,  pufct 
bicfclben f  fdjnetbet  fie  fo  weit  ab,  bag  fie  bie  $>öf)c  ber  S3üd)fen 
tjaben,  unb  lägt  fie  in  fiebenbem  Saffer  einigemal  auff odjen,  bann 
nimmt  man  fie  rafa?  Ijerau«,  (egt  fie  auf  ein  Sud)  jum  fdjnellen 
Ablaufen,  unb  ftellt  fie  fofort,  nod>  fjeig,  bie  $öpfe  gleichmäßig 
nad)  oben,  möglid)ft  bid)t  in  bie  Söüdjfen.  9iun  roirb  fo  trief  bon 
obigem  fodjenben  $lbfub  barübergegoffcn ,  baß  bie  ©pargetn  jiem* 
lid)  bamit  bebetft  finb,  (jernad)  werben  bie  33üd)fen  genau  &uge* 
lötfyet,  im  £)unftbab,  bie  größeren  £3üd)fen  eine  ©tunbe,  bie  Hei« 
neren  eine  tjalbe  Stunbe,  nad)  ber  Sßorbemerfung  gefod)t,  unb 
fold)e  bann  wie  bort  befdjrteben  abgefüllt. 

1852.  »ret&foargcln  in  Siedjbüdjfen. 

iÖred)fpargeln  finb  bie  weniger  frönen  ©pargeln.  diadjbem 
fie  jauber  gepufet,  bricht  man  fie,  fo  rneit  fie  Weid)  finb,  in  ©tücfe, 
wirft  biefe  in  fodjenbeö  Saffer,  unb  fod)t  fie  bartn  einigemal  auf, 
£>te  übrige  ©eljanblung  ift  roie  bei  ooriger  Kummer. 

1853.  (Sräne  !8o(jtten  in  »iaWmaMcn. 

®anj  jarten,  grünen,  frifd)en,  nod)  Fernlofen  ©otjnen  jieljt 
man  bie  gäben  ab,  wäfd)t  bie  SÖoljnen  bann,  fefct  fie  in  einem 
ftaftvol  mit  einem  ©tücf dien  ^Butter,  etwas  SBaffcr  unb  ein  wenig 
©alj  junt  geuer,  unb  fod)t  fie  tangfam  beinahe  weidj.  $ernad) 
füllt  man  fie  nod)  fyeiß  fanimt  ifnrer  Sörülje  in  bie  23üd)fen,  Oer* 
lötyet  biefe,  f oa)t  bie  größern  33üd)fen  jwei  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe, 
bie  Heineren  jwet  ©tunben,  unb  oerfäfjrt  im  Uebrigen  nad)  ber 
Sßorbemerfung. 

1854.  ©rünc  Sonnen  in  Sledjbüdjfen  auf  anbere  %xt 
3Han  nimmt  SSofjnen  wie  fie  in  oortger  Kummer  betrieben, 
richtet  fie  ebenfo  ^er,  unb  foeftt  fie  in  oielem  fodjenben,  leidjt  ge* 
faljenen  Söaffer  jiemlid)  wet$,  bann  fdulttet  man  fie  ab,  unb  füllt 
fie  in  Söüd)fen.  9?un  wirb  etwas  Gaffer  mit  wenigem  ©alj 
fod)enb  gemalt,  unb  über  bie  öoljnen  gegoffen,  bie  Jöüa^fen  al«* 
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bann  oerlötljet,  unb  toie  in  öoriger  Kummer  betrieben  intDüttfti 
bab  gefönt  unb  beenbet.  ©ei  ©ebvnud)  niinmt  man  bte  Sutten 
au$  ber  ©üd)fe,  unb  fdjroingt  fie  mit  einem  <5tü<f  ©utter,  etma« 
fein  getiefter  ^etirfüie,  etroaä  ©alj  unb  roenigem  feinen  Reffet 
auf  bem  geuer  tu  einem  ftaftvol,  bis  fie  bind)  unb  bind)  c)e16  ge- 
worben, roo  fie  fobann  angerichtet  toerben. 

1855*  ©IwnenfoW  in  ölcdjbüaMen. 

Der  ©lumenfof)l  roirb  nad)  s)2r.  66  gepufel,  unb  in  leichtem 
Satjroaffer  fünf  bis  fed)8  Minuten  gefod)t>  bann  abgegoffen,  unb 
fofort  in  bie  ©üchfen  eingefüllt,  roo  man  fochenbe*,  leicht  gefallene* 
Gaffer  barübergie&t.  Die  ©üchfen  roerben  nun  oerlötfjet,  unb  bie 
großen  ein  unb  eine  t)albe,  bie  fleinen  ein  unb  eine  üiertel  6tunbe 
im  Dunftbab  gefönt.  3m  Uebrigen  oerfa^re  man  nach  ber  ©or> 
bemertung. 

1856.  ©dbc  «ölett  (Garottttt)  in  ©lethbiffleit. 

3unge,  frifdje  gelbe  föüben  roerben  abgefchabt  unb  in  joü- 
lange  ©tengeldjeu  gefdjnittttt,  bann  geroa}cf)eu,  unb  in  fiebenbem 
leichten  <S>aljroaffer  einige  Minuten  gefönt,  roorauf  man  fie  ab* 
fd)üttet,  unb  mit  einem  «Stücfchen  ©utter,  einem  ©tücfchen  iiuefer, 
roenigem  <§5al$  unb  etroaä  todjenbem  SBaffer  roieber  auf's  geuer 
nimmt.  §ier  lägt  man  fie  noch  eine  (jalbe  ©iertelftunbe  bebeeft 
fod)en,  gießt  fie  h*vnad)  gleich  fjeiß  mit  ihrem  6afte  in  bie  SÖüa> 
fen,  oerlöthet  biefe  gut,  unb  Focht  bie  größeren  ©üchfen  itbei  &twn* 
ben,  bie  fleinertn  anbert^alb  6tunben,  um  fie  bann  na*  ©orbe* 
nurfung  abjutühlen  unb  an  einem  trodenen  Ort  aufeubewafrren. 
©ei  ®ebraud)  roirb  bie  ©üchfe  geöffnet,  ba$  ©emüfe  ^erau«ge* 
fd)üttet,  unb  na*  Nr.  369  gerecht. 

1851.  3ittfererbfett,  3nrfcrf«ötett,  in  ©lethMäWti. 

®anj  iunge  frtfdje  3ucfererbfen  roerben  abgezogen,  geroafchen 
unb  in  u t d) t  gefallenem  Saffer  fedjä  biö  ad)t  Üftinufen  getobt, 
bann  abgegoffen,  unb  in  einem  ftaftrot  mit  einem  Stücf  chen  ©utter, 
roenigem  ©alj,  einem  Eßlöffel  >jucfer  unb  etroa$  Gaffer  auf 
bem  geuer  fo  lange  gebünftet,  bi«  fie  beinahe  »ei*  ftnb.  Nun 
füllt  man  fie  fofort  fammt  ihrem  ©aft  ganj  feft  in  bie  ©üchfen 
ein,  oerlöthet  biefe,  unb  Focht  bie  größern  jroei  unb  eine  ^albe,  bie 
Heineren  jroei  <Stunben  im  Dunftbab.  3m  Uebrigen  ftefye  bie  ©of* 
bemerfung.  ©ei  ©ebrauch  roirb  ber  <Baft  öon  ben  ^utfererbfen 
abgegoffen,  mit  bemfelben  fomfe  mit  noch  etwa«  gferfdj&rityc  unb 
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einem  (Stücfd)en  frtfdjer  Söutter  ein  ^gtöffet  Sttefjl  angerüfjrt,  nnb 
bieg ,  naa^bem  nod)  etmaö  fetngcfjadte  $eterfi(te,  SttuSfatnuß  unb 
baä  nötige  <Salj  beigefügt,  ju  einer  btdlidjen  Sauce  gefodjt,  toorin 
man  baä  ®emüfe  nod)  einigemal  auffoebt,  unb  fold)eS  bann  anrietet. 

1858.  Sauerampfer  in  $lerf?biirf])*en. 

Der  (Sauerampfer  tmrb  oon  ben  Stielen  abgeftreift,  gema* 
fd)en,  unb  in  fiebenbem  (eid)t  gefallenen  SBaffer  fdmell  abgelocht, 
nun  burd)  ein  Sieb  gegoffen,  unb  in  falte«  ©affer  gelegt,  als* 
bann  toieber  abgefdjüttet ,  mögltdjft  feft  au«gebrücft,  unb  fein  Der* 
miegt.  So  nimmt  man  ifm  in  ein  ®efd)irr,  fod)t  benfelben  auf 
bem  geuer  unter  fortmäfjrenbem  SHüfjren  btcfer  ein  unb  nad)bem 
bann  oier  £otf)  Söutter  bajugegebcn  unb  baö  <&anje  nod)  einmal 
aufgefodjt,  mirb  er  in  bie  ©üdjfen  feft  eingefüllt  f  biefe  üerlötljet, 
unb  bie  großen  ein  unb  eine  t)albef  bie  fleinen  eine  ©tunbe  im 
Dnnftbab  gefotten.  £mtad)  läßt  man  fie  nad)  ber  Ütorbemerfung 
oerfüblen,  unb  bewahrt  fie,  toie  bort  angezeigt,  auf.  Jöet^ebraud) 
mirb  ber  (Sauerampfer  ganj  nad)  Sflx.  433  gefodjr. 

1859.  (Enbtoien  in  »leaWd/fen. 

1860.  ©Uinat  in  »ledjbüdjfeu. 
Serben  ganj  mie  ber  Sauerampfer  eingemad)t. 

1861.  SWorrfieln  in  ©Ie«mt4fen. 

9?ad)bem  fie  gctoafdjen  unb  bie  gröbften  «Stiele  baoongefdjnit* 
ten ,  merben  bie  SDiordjeln  einigemal  mit  bem  Sdmcibmeffer  über- 
wiegt, unb  bann  jefm  ÜJJinuten  in  leidstem  Saljroaffer  gefodjt. 
9hm  füllt  man  fie  feft  in  bie  ©üd)fen  ein,  gibt  ein  Keine«  Stücf* 
d)en  Öutter  barauf,  unb  gießt  fo  Diel  oon  obigem  fo^enbeu  <Salj* 
nmffer  (pnftu,  baß  e8  barüberfu'nftefjt ,  too  bann  bie  33üd)fen  feft 
oerlötfjet,  jmet  Stunben  im  Dunftbab  gefodjt,  unb  na*  SBorbe* 
merfung  aufbetüal)rt  roetben. 

1862.  Styrtfofen  itt  Sletftbüdrfen. 

Die  ttprttofen  merben  geteilt,  leid)t  abgefdj&t,  unb  fobann 
feft  in  bie  ©üdtfen  eingefüllt.  Huf  ein  Sßfunb  Hprifofen  nimmt 
man  nun  ein  s]Sfunb  nad)  Oiv.  1921  nun  ©reitlauf  gef od) ten  3uder, 
unb  gießt  foldjen  gleid)  fjeiß  über  bie  eingefüllten  Sfyrifofen.  Dann 
»erben  bie$3üd)fen  jugemad)t  unb  oerlötljet,  unb  imDnnftbab  Me 
großen  eine  <St»nbe,  bie  fleinen  eine  batbe  Stunbe  gefönt,  roorauf 
man  fie  nad)  ber  SBormertong  abfüllt  unb  aufbewahrt. 
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1863.  Widjc  in  8led)biirf)fcn. 

Die  $ftrftä)e  »erben  geseilt,  einige  Üftmuten  in  f^eige«  SBaffer 
gelegt,  unb  alSbann  bie  £aut  abzogen.  3ut  Uebrigen  oerfäfjrt 
man  gauj  nad)  üoriger  Kummer. 

1864  MnSfatcflerbiruen  in  S3leti>bti«fcn, 

Die  kirnen  roerben  ganj  nad)  9h\  1767  eingemacht,  jebod), 
ftatt  in©iafer,  in  SS(ed)büd)fen  eingefüllt,  toeldje  man  ^ernac^ .gut 
oerlötljet,  bie  großen  eine  ©tunbe,  bie  Keinen  eine  t)atbe  Stunbe 
im  Dunftbab  fod)t,  unb  fobann  nad)  ber  SBorbemerFung  abfüllt 
unb  aufbewahrt. 

1865.   3tad)clbccren  in  ^iectjbiirijiciu 

3Jton  mad)t  bie  ©tad)elbeeren  uad)  9lr.  1771  ein,  füllt  fie  in 
J0(ed)büd)fen,  üerlötfjet  biefe  gut,  unb  fod)t  bie  größeren  eine  @tunbe, 
bie  Heineren  eine  fyalbe  ©tunbe  im  Dunftbab,  Da«  Slbfüfjlen  unb 
«uf bewahren  ber  S3üd)fen  gefd)iet)t  nad)  ber  SBorbemerfung. 

1866,  Wannten  ober  3toctfdjn.cn  in  SJiedjbütbfciu 

Die  frifd)  Dom  ©aum  genommenen  Pflaumen  ober  j&xott\ty 
gen  werben  gefdjält,  unb  f eft  in  bie  £3ücf)fen  eingefüllt.  Da« 
übrige  ©erfahren  ift  ganj  wie  bei  $lx.  1862.  —  2ftan  fann  ^3flau* 
me»  unb  3»etfd)gen  aud)  uugefd)ätt  oermenben,  bod)  finb  fie 
bann  unanfefinli  d) ,  meil  fie  buref)  ba$  $od)en  tyre  fctyöne  blaue 
garbe  oerlieren. 


SBanne  mtfc  falte  ©etrdufe* 

1867.  Kaffee. 

Äuf  eine  fcaffe  guten,  ftarfen  taffee  rennet  man  ein  8oty 
fd)ön  braun  gebrannte,  gemahlene  Üöofmen  Don  feiner  ©orte,  gibt 
bieg  in  bie  ©iafdjine,  brüeft  e$  mit  bem  baju  beftimmten,  getoöfm* 
l i ein  in  ber  Oftafd)ine  beftnblidjen  bleiernen  6ieb  etroad  feft  ein, 
unb  gießt  einen  Iljcti  be$  fiebenben  SBafferä  baruber,  nad)  einigen 
Minuten  baö  übrige,  tuo  ber  Kaffee  bann  fdjöu  rein  ablaufen 
wirb,  ©oll  aber  legerer  gelobt  werben,  fo  gibt  man  bie  an* 
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gegebene  Quantität  gemahlene  Söofjnen  in  einen  Stopf  ober  eine 
ßanne,  unb  rüfjrt  eSmit  etwas  berflopftem  QH  (ju  jwölf  £affen  ein 
©  gerechnet)  unb  einem  ®la6  frifdjem  SBaffer  an,  gießt  fobann 
baö  eingemeffene  Quantum  ftebenbe«  Söaffer  barauf,  rüfjrt  mit 
einem  Äoc^töffet  um,  läßt  ben  ßaffee  jugebeeft  cinmat  auffodjen, 
fteüt  ifm  Dorn  geuer  weg,  unb  gießt  i^n  nad)  Verlauf  einiger  2fti* 
nuten  burd)  einen  $affeefacf,  wo  er  nun  frtyftaüfjeU  burcblaufen 
toirb  unb  man  ifjn  mit  gutem  9fa!)m  auftragt  —  SBifl  man  ttjn 
wo  Pfeiler  bereiten,  fo  nimmt  man  etwas  weniger  SSofmen  unb 
gibt  bafur  (Sidjorte  ober  ^af  feeer  traft  baju,  totltif  erftere 
man  bann  gletdj  mit  bem  SBaffer  jufefet. 

Slnmerlung.  #at  man  einen  töalmt  ober  eine  SHttdj,  roo  man  bor 
bem  ©erinnen  mc$t  ftcfjer  ijt,  fo  ifl  e$  ant,  menn  man  beim  3n[efcen  ein 
Äörndjen  ©oba  bareintljut. 

1868.  SDocolabe. 

3u  einer  großen  £affe  rennet  man  jwei  Sotl)  (Sljocolabe,  ein 
Eigelb  unb  anbertfjalb  Waffen  9Mcfj.  £)te  in  fleine  ©tücf<f)eu 
gebrochene  Efjocolabe  wirb  mit  btxWiü)  auf's  geuer  gefegt,  einige* 
mal  barin  aufgeloht,  unb  Untere  bann  abgef d)üttet ,  bie  jurüdge^ 
bliebene  erweichte  Efjocolabe  nun  mit  einem  Eßlöffel  falter  ütfild) 
unb  bem  Eigelb  üerrüfjrt,  bie  abgefctyuttete  aftitdj  wieber  barange* 
goffen,  unb  baä  ®anje  nochmals  auf«  geuer  gefegt,  wo  man  bie 
Efjoeolabe  unter  beftänbigem  $Huf)ren  fodjenb  Ijeiß  werben  (aßt, 
Ijernad)  in  einen  Zop]  gießt,  mit  bem  Eljocolabefprubet  ober  in 
beffen  Ermangelung  mit  einem  jwifdjen  bie  flauen  §änbe  genom- 
menen  $od)löffet  redjt  flaumig  abfprubelt,  fobann  in  eine  Äanne 
föüttet,  unb  getoöfmtt*  mit  gebähtem  «rob  fcrüirt.  —  ©ollte  fie 
ni$t  füß  genug  fein,  fo  nimmt  man  einen  Eßlöffel  3uder  baju. 
—  Äann  audj  o  f)  n  e  Et  bmittt  werben. 

1869.  ©fcocolabe  auf  anbere  %tt 

SWan  rennet  ju  einer  großen  £affe  jwei  ßotf>  Eljocolabe  unb 
anbertfjalb  Waffen  SKafjm  (ober  gute  9Jfil<$).  $)ie  Efjocolabe  wirb 
in  fleine  <Stücfdjen  gebrochen,  mit  bem  SRafmt  aufs  geuer  gefefct, 
unb  einigemal  aufgefodjt,  bann  ber  SKaljm  abgegoffen,  bie  jurücl* 
gebliebene  erweichte  Eljocolabe  gut  oerrüt)rt,  unb  nad)bem  ber  ab* 
gefdjüttete  föatjm  wieber  barangegeben,  baS  ©an  je  neuerbingS  auf« 
geuer  gefegt,  wo  man  e$  fo  lange  focr)cn  läßt,  bis  man  glaubt, 
bie  §albe  STaffe  9?af)tn  fei  eingefoc^t.  2I(Sbann  wirb  bie  Elpcolabc 
in  einen  £opf  gegoffen  unb  eine  fjalbe  33iertelftunbe  ftefjen  gelaffen, 

Klcbf,  Sinbaurr  6*e  «uff.  42 
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tyxnati)  mit  bem  (Sfjocolabeforubel  abgefprubelt,  ber  auffteigenbe 
©djaum  mit  einem  filbernen  Söffet  in  bie  hoffen  abgenommen, 
unb  bie  (Sfyocolabe  lieber  gcfjmibett,  bis  bie  Waffen  mit  bem 
©djaum  gcfüCtt  finb.  Tic  jurücfgebltebene  G>§ocolabe,  meiere  nidjt 
meljr  gegrübelt  »erben  fann,  toirb  in  bie  £affen  unter  ben  ©djaum 
üertf)eilt,  baö  ®an$e  nun  mit  3ucfer  überftreut,  unb  augenblicfttd) 
mit  einem  glüljenben  (5ifen  gebrannt. 

Slnmerfung.  (Sin  fleiner  XtUtx  <Sd>lagrat)m  unmittelbar  bor  beut 
©eroiren  unter  bie  (Sfyocolabe  gemengt,  madjt  foroor)l  biefe  als  bie  torige 
(Sfjocolabe  fcl>c  fein  unb  angenehm. 

1870,  SBoffcrdjocolabe, 

SSHrb  bereitet  tote  oor^erge^enbe  ^ocolabe,  nur  nimmt  man, 
ftatt  föaljm  ober3ttilä),  ebenfobiet  Söaff  er.  ©oll  fxe  ftarf  fa)au* 
men,  fo  mu&  cttt-aS  3u<fer  bajutommen;  fie  wirb  jebodj  gemölm* 
lid)  nid)t  abgeforubelt. 

187L  föeiSdiDColabe* 

©ea)«  Sotf)  3u<fer,  brei  8otf>  gemahlener  9?ciö ,  beffer  Weis* 
me^f,  ein  2ofy  £()Ocolabe,  eine  3ttefferfpifee  helfen  unb  jtoei  2ftef* 
ferfpifeen  3immt  wirb  jufammen  fein  geflogen  unb  gefiebt.  3« 
jtoei  iaffen  2ttildj  nimmt  man  bann  einen  Kaffeelöffel  oon  biefem 
kultier,  rüfjrt  forc^eö  mit  ber  2ttildj  an,  fod)t  e«  eine  SMertelftunbe 
bamit,  unb  rü^rt  biefe  (Sfjocotabe  an  jroei  Qsijgelb,  toetdje  jubor 
mit  smei  (Sjjlöffel  fatter  Sttild)  abgerührt  mürben. 

.     1872.  £$ee, 

3u  fed)8  STaffen  SBaffer  neljme  man  ein  ßotl)  guten  ^erlttyee, 
lege  biefen  in  eine  Kanne,  giege  einen  (g>d)öpflöffel  fod)enbe$  2Baf* 
fer  barüber,  betfe  bie  Kanne  feft  ju,  fä)ütte  nad)  einigen  Minuten 
baö  übrige  fod)enbe  SBaffer  baran,  bede  mieber  gut  ju,  unb  feroire 
ben  Xfyee  mit  faltem  gefprubelten  unb  »armem  9?af)m.  ■—  <5el)r 
angenehm  mirb  ber  ®efd)tnacf,  roenn  in  bie  tfanne  ein  6tengeld)en 
SJanille  ober  ein  halbfingerlange«  ©tüddjen  3tramt  unb  ein 
@tü(fä)en  3itronenfd)ale  fommt. 

1873.  töciötSee, 

3mei  nid)t  gu  groge  (Sglöffel  SKeiSmeljl  totrb  mit  einer  3fta{5 
3fti(d)  glatt  angerührt,  unb  auf  ba$  geuer  gefefet,  ein  <Stü(fdjen 
3immt,  eine  3itronenfd)ale  unb  nad)  belieben  3ucfer  beigefügt, 
unb  bieg  unter  fortraäljrenbem  führen  aufgefodjt.  SRun  werben 
rter  bis  fed)3  (Sigelb  mit  jicei  ßglöffel  falter  3Jftld)  gut  berflopft, 
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ber  9?ei«tf)ee  burd)'«  ©ieb  barangerfifjrt ,  bann  gut  abgefprubelt, 
unb  fogleid>  fertoirt. 

ioi4«  ?neiomnner  Aljce. 

©inen  (Sglöffel  ^erUt^ee  unb  ein  <5tü<fdjen  3immt  fefet  man 
mit  j»ei  ©poppen  9Wild)  auf«  geuer,  unb  lägt  foldje«  einmal 
auffodjen.  Unterbeg  »erben  oter  Eigelb  mit  einigen  (Sgtöffcln 
falter  äRild)  gut  oerflopft,  bie  jiebenbe  9tttld)  bur$'«  ©ieb  baran* 
gerührt,  ba«  ©anje  gehörig  mit  3wfer  berfügt,  gut  jufammen 
oerflopft,  unb  »ieber  auf«  geuer  genommen,  »o  man  e«  nur  fo 
lange  lagt,  bt«  e«  !od)enb  !>eig  ift,  bann  ben  £ljee  augenblWlid) 
bur#«  ®ieb  in  bie  beftimmte  Äanne  anrietet,  unb  bi«  jum 
©Räumen  abforubelt.  —  deiner  »irb  ba«  ©etranf,  »enn  sbjee 
unb  3*mm*  c*n  fanbere«  £üd)lein  gebunben,  unb  fo  in  ber 
üflild)  getobt  »erben. 

1875.  aJtanbeMfrcc 

©cd)ö  @tü(f  bittere  üJtonbcln  »erben  abgezogen  unb  fein  ge* 
»iegt,  bann  mit  einer  üflag  sU?üd),  einem  ©tü<fd)en  feinem  3immt, 
einer  3^r0nen1^^  unb  fecr)d  Öott)  3utfer  jum  geuer  gefefct,  unb 
ba«  ©anje  einigemal  aufgeloht  Unterbe§  oerflopft  man  fec^ö 
(Sigelb  gut  mit  j»ei  Gglöff  el  falter  3ttildj,  giegt  bie  fiebenbe  «Mild) 
unter  forrmäfjrenbem  flfityren  bur#«  (Sieb  baran,  füllt  fobann 
ben  üttanbeltljee  in  bie  beftimmte  flanne,  unb  ferbirt  tyn. 

1876.  88arwe«  Stet. 

3»et  Grtgetb  »erben  in  einer  mefftngenen  Pfanne  mit  einem 
falben  @<f)ow>en  töaf>m  ober  guter  Sttildj  gut  oerrüljrt,  bann  j»ei 
poppen  ©ier  (beffer  »eige«  al«  braune«)  barangegoffen ,  fedj« 
bi«  a$t  i'otfj  3uder,  ein  Heine«  @tengelcf)en  3immt  unb  ein  »enig 
3irronenfct)ale  baretngetljan,  unb  ba«  ©anje  auf«  geuer  gefefct,  »o 
man  e«  unter  beftdnbigem  ©plagen  mit  einem  fjöljernen  Sdjnee* 
befen  ober  9?üfyren  mit  einem  ßodjföffel  f  od)enb  fjeig  »erben,  aber 
nid)t  fod)en  lagt,  fjernad»  bunff«  @ieb  in  ernannte  ©täfer  füllt, 
unb  fogteid)  feroirt.  — -JBeffcr  fdjmecft  e«,  »enn  bor  (SinfüHen  in 
bie  ©läfer  ein  falber  Kaffeelöffel  3itronenfaf t  baretogebrüdt  »irb. 

1877.  SBarme«  Star  auf  0ttoö$nli($c  m. 
On  j»ei  Cot^  Butter  tüirb  ein  Heiner  Äodjlöffel  2JW)l  »eig* 
lid)  geröftet,  mit  einer  falben  SJtog,  too  möglich  »ei gern,  23ier 
glatt  angerührt,  ein  ©tengeldjen  3^mt  unb  eine  3itronenf$ale 
beigefügt,  unb  ba«  ©anje  aufgelöst.  9iun  »erben  ein  bi«  j»ei 
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©gelb  mit  einem  ©poppen  3Jc*tf$  gut  öerttopft,  unb  nebft  oier 
bis  fed)S  Sotf)  3utfer  an  baS  53ier  gegeben,  btefeS  nodj  fo  lange 
auf  bem  geuer  gelaffen  bis  es  fodjenb  ^eiß  tft,  bann  burd)gegoffen, 
unb  tüte  obiges  fertrirt. 

1878.  Darmes  SBicr  auf  atibcrc  %xU 

3toet  <Sd)Oppen  SÖier  unb  ebenfom'el  9flild>  wirb  jufammen 
auf's  geuer  gefegt,  ein  ©tilgen  $immt,  eine  3ttronenfd)ale  unb 
einige  &örn*en  <Soba  bareingegeben,  unb  bieg  einmal  aufgefO(f)t. 
Unterbeg  roerben  öier  (Sigelb  mit  etwa«  faltcr  3JWd)  gut  üerrufjrt, 
baS  geformte  2Mer  bann  burd)'S  (Sieb  barangegoffen ,  baS  ®anje 
gehörig  mit  Sudcx  verfügt ,  nod)  gut  auf  bem  geuer  abgerührt, 
bis  es  mietet  fyeijj  ift,  unb  nun  roie  oorigeS  fertrirt. 

1879-  «aWnitter  $imfd). 
(£in  fjalb  ßotfy  '»ßerltfyee  roirb  mit  jtoei  ©poppen  fodjenbem 
SBaffer  angegoffen,  unb  eine  23ierte(ftunbe  jugebeeft  fielen  gelaffen, 
unterbeß  fed)S  ©poppen  SSaffer  mit  jmei  sPfunb  3u<fer,  oer  <§djale 
einer  falben  3to°nc  uno  einem  <§tengeld)en  3mrotf  aufgefod)t, 
unb  mäfjrenbbem  ber  (Saft  oon  bvei  bis  tiier  faftigen  3itronen 
in  ein  ©efdu'rr  ausgepreßt.  9hm  breitet  man  über  eine  ^unfd)* 
fcpffel  eine  reine,  juoor  burd)  laues  SBaffer  gezogene  ©erm'ette, 
unb  gießt  juerft  ben  £ijee,  bann  ben  3itronenfaft  unb  aulefet  baS 
3u(fermaffer  barein,  tuorauf  bie  @ert>iette  meggenommen ,  jmei 
©poppen  guter  9htm  ober  2lraf,  ober  ein  <Sd)Oppen  föum  unb 
ein  <5d)oppen  3lraf  jugegoffen,  unb  ber  "ißunfd)  fogleid)  in  ®läfer 
ob,er  eine  ^ßunfct)fd)üffet  eingefüllt  unb  Ijeijj  fertiirt  wirb.  — geiner 
fdjmedt  foldjer,  raenn  man  eine  Orange  leidjt  an  bem  jum  <ßunfd) 
beftimmten  3ucfer  abreibt,  unb  ben^Saft  berfelben  in  ben  $ittomn* 
faft  MdL 

Stnnurfuug.  3c  nadjbem  man  ben  ^unfdj  ftärter  ober  fd}h)äd>er 
n)ün[d)t ,  fann  mit  bem  SRum  unb  äitronenfaft  bor*  unb  nachgegeben  »erben. 

1880.  ^Qiiilicpuufrf). 

bereitet  man  mie  tiorigen,  nur  wirb  &u  bem  £ljee,  nebft  allen 
anbern  3utf)aten,  ein  fingerlanges  ©tücfdjen  Sßanille  tierbröcfelt. 

1881.  SBetupmtW. 

3mei  "pfunb  in  fleine  <Stücfd)en  üerflopfter  3utfer  wirb  nebft 
ber  ©djale  einer  fjalben  3it^one  in  einer  ^orjetlanfdjüffel  mit 
im  et  (Schoppen  9?um  begoffen,  unb  bieg  jugebeeft  ftefjen  gelaffen, 
bis  ber  3ucfer  ganj  tiergangen  ift.  Unterbefj  rairb  eine  2tfaf 
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toeißcr  alter  föfjeintoein  nebft  einer  SWafi  ©offer  foefanb  gemalt 
unb  an  ben  3u<fer  gegeben,  &utefct  noa)  ber  ©oft  bon  oier  3ttro* 
nen  burd)  ein  bünnes  naffeS  £ud)  bareingegoffen,  ber  $unfö  nun 
fogleid)  fjeijj  in  ©läfer  ober  eine  ^ßunfdjf d)üffcl  eingefüllt,  unb  au* 
gcnblicflid)  &u  SEifcf»  gegeben,  —  2lngenefymer  fdjmecft  berfelbe, 
tuenn  baS  ©affer,  efje  eS  $u  bem  ©ein  fommt,  mit  einem  fingen 
langen  ©tengeldjen  23  an  t  II  e  auf  gefönt  roirb. 

1882.  Kotier  fünf*. 
@cd)S  (Stoppen  rotier  ©ein  (namentlta)  ©urgunber),  oier 
(Sdjoppen  ©affer,  fo  biet  3utfer  $w  angenehmen  ©üße  er* 
forberltcr)  ift,  unb  bie  (Sdjale  einer  falben  gitrone  toirb  in  einem 
reinen  ©efd)irr  aufs  geuer  genommen,  unb  fjier  fo  lange  gelaffen, 
bis  es  fodjenb  fjeiß  geworben,  fodjen  barf  es  jeboef)  ntcfjt.  9cun 
gießt  man  ben  (Saft  üon  oier  3itronen  burd)  ein  naffeS  £ud),  baS 
über  einer  ^unfdjfd^üffet  liegt,  nimmt  bann  ben  ©ein  oom  geuer, 
gießt  iljn  gleicbfaüs  burd)  baS  £ud),  unb  naebbem  jefct  baS  £ud) 
entfernt,  toirb  ju  bem  STurcbgegoffenen  jroci  (Stoppen  Slraf  ober 
föum  gegeben,  bie  €>a)üffel  gut  bebest,  unb  ber  $unfd)  fofort  ferbirt 

1883.  %hm\d)  auf  mtgariffle  %xt. 
@ine  ÜJtoß  reifer  Stürftf^er  ©aijen  (©ä(fd)f  orn)  toirb ,  mit 
m'er  2flaß  fodjenbem  ©affer  überfdjüttet,  auf«  geuer  gefegt  unb 
eine  fjalbe  ©tunbe  gefodjt,  unterbeß  jtr-ei  ^funb  in  f leine  ©titele 
oerflopfter  3ucfer,  toooon  ein  ©tücf  an  einer  3itrone  abgerieben 
würbe,  in  einer  <ßor$ellanfd)üffel  mit  jtoei  @d)oppen  gutem  9?um 
begoffen,  unb  jugebeeft  ftet)en  getaffen  f  bis  er  ftd)  aufgelöst  fat, 
bann  ein  Xud)  über  bie  ^orjetlanf djüffet  ausgebreitet,  burd)  biefeS 
baS  fodjenb  ^eiße  ©affer  bon  bem  ©älfd)forn,  toeldjeS  nodj  jtoei 
unb  eine  fjatbe  SDZaß  betragen  fott,  burd)gefd)üttet ,  fotoie  audj  ber 
©aft  bon  oier  bis  fünf  S>itxomn,  unb  ber  $unfd)  in  ©läfer  ein* 
gefüllt  unb  Ijeiß  f!roirt. 

1884.  Sreuneuber  ¥miM. 

3n  eine  große  ^unfd)f Rüffel  toirb  ber  «Saft  üon  oier  3^°* 
nen  burdj  eine  €>erbiette  ausgepreßt,  unb  über  biefeS  ein  ©poppen 
guter  föum  unb  eine  9ftaß  feiger  Sfjee  (9fr.  1872)  gegoffen.  9hm 
nimmt  man  bie  ©eroiette  fort,  legt  über  bie  <3d)üffel  ein  9?öftd)en 
ober  jtoei  ©täbdjen  oon  grobem  Tratjt  uub  auf  foldjeS  ein  anbert* 
l)alb  ^funb  fd)toereS  <&tM  3ucfer,  begießt  biefen  mit  einem 
©poppen  töum,  unb  fjält  barunter  ein  ©tücf  brennenbeS  Rapier, 
too  er  bann  fogleid)  ju  brennen  anfängt,  baburd)  fd)mUjt  unb  ab* 
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trofft.  £>a$  Bbtropfenbe  fangt  man  immer  mit  einem  ftlbernen 
Söffet  auf,  unb  gießt  es  toieber  über  ben  3uder.  —  ©oll  biefer 
$unfd)  ftarl  getarnten  toerben,  fo  giegt  man  ifjn  nod)  brennenb 
in  bie  erbarmten  ©läfer;  foll  er  fdjtoädjer  fein,  fo  tagt  man 
ifjn  bor  bem  ©erbiren  ausbrennen. 

1885.  Sifaftunf«. 

Ottan  fülle  bie  $unfd)glafer  jur  $alfte  mit  Butfer,  fdjneibe 
bann  abgefd&älte  3itronen  in  ©Reiben,  löfc  bon  benfelben  bie  Jterne 
au«,  unb  lege  in  iebe«  @la*  eine  @d)etbe.  2H«bann  toirb  feiger 
fcljee  luneingegoffen,  unb  barauf  Slra!  ober  föum  nadj  ©etieben. 
—  ©ereitet  man  immer  gleid)  am  Xfjeetifd). 

1886.  ©cruunf«. 

ßtoei  ganje  <£ier,  f edjö  Gigelb,  awanjig  8otf)  an  einer  Zitrone 
abgeriebener  j&udtx,  ber  @aft  einer  3üron*  un&  }toei  poppen 
alter  toeiger  Wfjeinroein  toirb  jufammen  in  einem  tiefen  ©efdjtrv 
auf'8  geuer  genommen,  unb  bieg  mit  einer  fernen  ©djneerutfje 
fo  lange  geftfclagen,  bie  e3  fid)  üerbiät  tjat  unb  ju  einem  feinen 
©djaum  getoorben  ift.  9hm  giegt  man  einen  fdjtoad)en  falben 
©poppen  föum  baju,  nintmt  ben  ^unfdj  oom  geuer,  fftlagt  nod) 
einige  3ftinuten  fort,  füllt  tyn  bann  fogteidj  in  ©läfer,  unb  ferbtrt  tyn. 

1887.  ©rog. 

ÜDrei  SBiertelpfunb  feingeftogener  CSanbisjucf  er  toirb  mit  adjt 
©dj Oppen  SBaffer  auf«  geuer  gefegt,  bieg  einigemal  aufgelöst, 
bann  in  eine  ©Düffel  gegoffen,  ein  ©poppen  föum  baaugejdjüttet, 
unb  fjernad)  ber  @rog  fofort  in  ©lafer  eingefüllt  unb  feroirt 

1888.  gtergrog. 

3n  einem  ©djoppetiglaS  toirb  ein  Eigelb  nebft  jtoet  grogen 
@glöffeln  feinem  &udex  mit  einem  filbemen  ßöffel  eine  93tertel* 
ftunbe  bief  unb  flaumig  gerührt,  bann  toirb  mit  !o$enbem  SBaffer 
unter  forttoa^renbem  Umrühren  nid)t  ganj  ooügegoffen,  julefct  mit 
einem  (Sglöffel  töum  aufgefüllt,  unb  ber  ©rog  fogleid)  im  nam* 
lia^en  Qtafl  ferbtrt. 

Slnmerfnng.  93eim  ©rog  (qiui,  tote  beim$iraf$,  mit  9i  um  bor*  unb 
nachgegeben  »erben,  je  nad)bem  man  bae  ©etränf  pvfer  oben  f^roac^er  tofinföt. 

1889.  ®tmmtx  ®wg. 
3n  ein  ©d>ppengla«  toerben  jtoei  bis  bret  8otl>  3utfer  ge* 
tyau,  mit  !o(3t)enbem  ©affer  boflgegoffen,  barein  jmei  @glöffe( 
töum  gegeben,  unb  ber  ©rog  ferbfrt. 
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1890.  ©Iitytoeuu 
3wei  2Wag  alter  ©urgunber,  breiüiertel  bis  ein  $funb  3u<fer, 
ein  fingerlange«  ©tücfäVn  3immt,  ein  fleine«  ©tü<fd)en  3itronen* 
fäkale,  fed)«  ©ewürjnelfen  unb  ein  ©poppen  SBaffer  wirb  jufam* 
men  auf«  geuer  gefegt  unb  aufgelöst,  ber  ©lüfjwein  bann  in 
©Idfer  eingefüllt,  unb  fjeig  fertoirt. 

1891.  mmmn  auf  gciuöftiilttfjc  Ort 

SDie  ©ereitung  ift  wie  bei  oorigem,  nur  nimmt  man,  ftatt 
93urgunber,  gewöhnlichen  anbern  guten  rotten,  jebod)  alten  Sßein 
baju,  unb  blo«  einen  falben  ©poppen  Gaffer. 

1892,  Farmer  »ein, 
Grine  ftalbe  2Wag  Weiger  ober  rotfjer  alter  SBein  unb  jwet  (Sg* 
löffei  SBaffer  totrb  in  eine  mefftngene  Pfanne  gegeben,  ein  fingen 
lange«  ©tü<fa)en  3itronenfcf}ale,  ein  ©tengelchen  3immt,  merSRel* 
fen  unb  feä)«  bis  a$t  Sotl)  3ucfer  beigefügt,  bieg  fodjenb  ^eig  ge* 
madjt,  unb  al«bann  burd)  ein  reine«  ©teb  ober  einen  @<haum* 
löffei  in  bie  erbarmten  ©lafer  eingefüllt. 

1893.  mm. 

$)rei  füge  Orangen  werben  auf  einem  fööftdjen  über  fdjwadjem 
Jtotjlenfeuer  oon  allen  ©eiten  bräunlid)  gebraten,  ^ernaa)  in  eine 
5?anne,  weld)e  ba«  geuer  vertragen  fann,  gelegt,  unb  biefe  auf 
ßofjlen  geftetlt  9cun  gibt  man  jwei  2J?ag  alten  öurgunber,  ober 
fonftigen  guten  rotten  alten  SBeta,  unb  einen  falben  ©poppen 
Sßaffer  nebft  einem  *ßfunb  3U(*er>  etwa«  &\mmt  un^  einigen 
helfen  barein,  unb  lägt  bieg  jugebeeft  foä^enb  werben ,  worauf 
man  bie  ^3omeranjen  herausnimmt,  mit  einem  filbernen  Söffet 
au«brücft,  ba«  2lu«gebrücfte  wieber  in  ben  2Bein  tf>ut,  ba«  ©anje 
burd)  ein  £ud)  fdjüttet,  unb,  nad)bem  ein  ©poppen  guter  föum 
bareingegeben,  fogleid)  fjeig  in  ®läfer  füllt. 

1894.  3)retfuß. 

(Sin  l)alb  ^fttnb  gefiebter  3ucfer  wirb  mit  ad)t  Eigelb  unb 
bem  ©oft  einer  ^omeranje  red)t  flaumig  gerührt  Snjwifdjen 
lägt  man  jwei  ©poppen  rotten  Sföein  mit  einigen  helfen  unb 
einem  ©tengeldjen  3iwmt  auffodjen,  bebeeft  e«  bann,  unb  ftellt  e« 
bei  ©eite.  9?un  wirb  ba«  Steige  ber  ßrier  ju  feftem  ©djnee  ge* 
fdjlagen,  unb  unter  obige  @iermaffe  gerührt,  herunter  bann  nodj 
ber  fod)enb  ^eige  «Bein,  nad)bem  er  juöor  burdj  ein  ©ieb  gegoffen, 
gemengt,  unb  ba«  ®anje  fjeig  in  Raffen  eingefüllt  unb  mit  ®a&> 
wert  jerutrt. 
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1895,  ?8<rrme  Simoitnbe« 

3roölf  i'otf)  3ucfer  unb  bie  fein  abgef^alte  ©djale  einer  fal- 
ben 3itrone  roirb  mit  einer  siKaß  Gaffer  auf's  geuer  gefegt  unb 
aufgefodjt,  bann  ber  Saft  uon  einer  3ttrone  barangebrücft,  baö  ®an&e 
burd)  eine  «Seruiettc  gegoffeu,  in  ®läfer  eingefüllt,  unbroarm  fertoirt, 

1896,  flotte  ftmonabe. 

<5ine  3itrone  roirb  an  jtoölf  ßotfj  3u<fer  ganj  leidet  abgerte* 
ben,  unb  biefer  in  eine  ^orjeflanfdjüffel  getljan,  bann  eine  2Jkß 
SBaffev  barangegoffen,  unb  ber  ©aft  einer  faftigen  3toone  baran* 
gebrücft.  $at  ftdj  ber  3ucf er  üöütg  aufgelöst,  fo  wirb  ba$  ©anje 
burd)  eine  (Seruiettc  gegoffen,  in  (Mfer  eingefüllt  unb  feröirt. 

1897,  ^omeranaemoein.  ÄorbinaL 

Slubertfjalb  2fla§  guter  alter  ©ein  unb  eine  glafdje  23orbeau$ 
ttrirb  jufammen  in  eine  '»ßunfdrfdmffel  gegoffen,  unb  jroei  *»ßfunb 
in  Heine  ©tücfe  üerffopfter  3ucfer  bareingetfjan,  nebft  oier  nuß* 
großen,  unreifen,  in  Heine  23lättd)en  gefdjnittenen  Drangen.  £)ieß 
lägt  man  bann  jugebecft  jroei  Stunben  ftetjen,  roorauf  man  e8 
umrührt,  in  ber  ^unfdrfdjüffel  auf  ben  STifcft  ftellt,  unb  in  ®lcU 
fern,  geroöfjnlid)  jum  SDeffert,  feroirt.  —  Äann  aud)  tjon  ret* 
fen  Orangen  bereite  »erben. 

1898,  ättronentoeim 

33on  einer  glafdje  gutem  alten  Sßein  ttrirb  ein  @d)oppen  in 
eine  ©djüffel  gegoffen,  baju  ad)t  Eßlöffel  3U(to  unb  bie  ©djale 
einer  fjalben  &\trom  gegeben,  unb  bieg  gut  bebetft  jtoei  bi«  bret 
©tunben  ftetjen  gelaffen,  wo  man  e«  bann  burd)  ein  leinene«  £udj 
ju  ben  anbern  *roei  poppen  ©ein  gießt,  unb  baö  ©anje  feroirt. 

1899,  ^Jiattran!  ober  SMutertoeuu 

(Sin  fjalb  £ott)  ©untermännlein,  anbertljalb  Sotlj  SBalbmeifter, 
einige  SBalberbbeerblätter  unb  ein  fdjmarjeS  Soljannißbeerbtatt  roirb 
in  eine  ^orjellanfdjüffel  gelegt,  brei  S3iertelpfunb  &u&tx  beigefügt, 
jroei  2)?aß  alter  guter  fßein  unb  ein  tyalbeö  ©laSdjen  SBaffcr  bar* 
übergegoffen,  bieß  bebedt  eine  fjalbe  ©tunbe  ftetjen  gelaffen,  inbem 
man  bie  Kräuter  injnrifd)en  einigemal  untertaucht  unb  umrührt, 
unb  ber  £ranf  aisbann  burd)  eine  reine  ©evöiette  in  ©läfer  ge= 
goffen.  —  Äann  aud)  nur  au«  SBalbmeifter,  ofjne  ^injufügung 
anberer  trauter,  bereitet  roerben. 

1900,  Klaret, 

©ed)8  SBorSborfer  ober  Reinetten  werben  in  feine  ©lättdjen 
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gefdjnitten  unb  in  eine  ©Rüffel  gelegt,  bann  jtoei  glafdjen  votier 
Söetn,  breigig  Jßot^  &\idex,  fed)«  ©eroürjnelfen  unb  ein  toenig  ge* 
bröcfelter  3immt  ^injuget^an,  biefe«  bebeeft  jtoet  ©tunbett  ftefjen 
gelaffen,  ^ernad)  burdj  ein  gerucblofe« ,  juoor  naggcmadjte«  £ud) 
gegoffen,  unb  in ©läfern fertiirt.  —  ©djmecft  milber,  wenn  man 
einen  Ijatben  ©poppen  Sßaffer  bareingibt. 

190L  WanbclmUft. 
Sin  SMertelpfunb  füge  aWanbeln  »erben  abgezogen  unb  txmf) 
renb  bem  Slbgietjen  in  falte«  Söaffer  geworfen,  bamit  fie  febön 
tteig  bleiben,  bann  abgefd)üttet  unb  im  Dörfer,  mit  etmaS  ©äffet 
befprt^t,  fein  breiartig  geftogen,  fjemad)  brei  ©poppen  Söajfer 
unb  ein  93iertelpfunb  feingeftogener  gudex  barangerüfjrt,  unb  ba« 
©anje  burd)  eine  juoor  naggemadjte  ©eruierte  gertmnben.  £>ie  in 
ber  ©erüiette  jurücfgebliebenen  Banteln  toerben  nnn  nod)  einmal 
im  3ftörfer  fein  geftogen,  ein  guter  ©djoppen  Gaffer  barangerütjvt, 
unb  bieg  jtüeiten  ÜM  burdj  bie  ©ertriette  gemunben,  bie 
fämmtltäV  9ftanbelmild)  aisbann  in  eine  glafdje  eingefüllt,  fo  noef) 
einige  3eit  in  falte«  Söaffer  geftellt,  unb  fjernad)  in  ©lafem  feroirt. 

1902»  Drangen*  unb  3i^nemmlrtj. 

©ine  Orange  ober  ^taune  roirb  an  ad)t  bi«  getjn  Sott)  3ucfer 
abgerieben,  festerer  in  eine  ©d)üffel  getfjan,  unb  jroei  ©poppen 
flfaljm  unb  ebenforriel  2J?itd)  barangegoffen.  Sftadjbem  ber  3ucfer 
fid)  gänjliä)  aufgelöst  bat,  roirb  bie  Orangen*  ober  3^onenmiltt> 
in  eine  giafdje  eingefüllt  unb  in  möglich  fatte«  ©affer  geftellt, 
Ijernad)  in  ©tä'fer  gegoffen  unb  ferm'rt. 

1903.  Btamtmil«. 

SGBirb  ganj  naä)  üoriger  Kummer  bereitet,  nur  wirb  feine 
Orange  ober  3Ürone  oerroenbet,  fonbern  man  rütjrt  tior  bem  Sin* 
füllen  in  bie  ©läfer  einige  tropfen  3inimteffenj  barein,  ober  legt 
eine  ©tunbe  üor  ©ebraud)  jroei  fingerlange  ©tengelctjen  feinen 
3imtnt  in  bie  2tfild),  unb  fteHt  biefe  bann  fatt. 

1904  pnbecrtoaffer* 

Unter  eine  t)albe  2ftag  frifdje«  ©runnenroaffer  roirb  ein  tjalber 
©djoppen  5>tmbeerfaft  (92r.  1799)  unb  ber  ©aft  einer  falben  3^ 
trone  ober,  ftatt  beffen,  $imbeereffig  (9h\  1827)  gerührt,  unb  im 
gaü  c«  nidjt  angenehm  füg  ift,  nod)  feingeftogener  3\\&n  bajuge* 
nommen. 

1905.  £tmbeemaffer  toon  frif^en  Himbeeren. 
2Jton  pregt  jtffd)e  Himbeeren  burd)  ein  naggemadjte«  £ud), 
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nimmt  ju  einem  ©poppen  burchgepregten  ©oft  bann  eine  (jalbe 
3Kag  «Baffer  unb  ben@aft  einer  falben  3ltrone,  verfügt  nad)Jöe; 
lieben,  gießt  nun  2lüeS  normale  burd)  baS  unterbeg  auSgetoafchene 
Xüfy,  fteüt  es  an  einen  ganj  falten  Ort,  unb  fertotrt  es  tyxnaQ 
in  ®läfern. 

1906.  erböccriuoffcr. 

(5in  23iertelpfunb  §imbeeren  unb  ebenfooiel  (Srbbeeren  toerben 
in  einer  <Ed)üffe(  untereinanbergemengt ,  brei  «Schoppen  «Baffer 
barangegoffen,  unb  bieg  einige  ©tunben  an  einen  füllen  Ort  ge* 
ftellt.  «Ilsbann  totnbet  man  e$  (nicht  jtt  genau,  bamit  e$  nicht 
fonberlich  trüb  toerbe)  burch  eine  ©ertiiette,  rührt  ein  «Mertelpfunb 
feinen  3ucfer  barein,  unb  brüeft  ben  ©aft  einer  halben  3^'one 
barüber  aus. 

1907«  Mftmttöbcertoaffer. 

SBirb  in  ähnlicher  «Betfe  toie  bortgeS  bereitet,  too  man  bann 
ein  f)alb  ^funb  abgeftretfte  Johannisbeeren  jerbrücf t,  brei  ©poppen 
«Baffer  barangiegt,  baS  ®anje  burch  eine  ©erüiette  toinbet,  unb 
baS  Durchgelaufene,  mit  einem  93iertefpfunb  3ucfer  Derfügt,  fofort 
ferüirr.  Die  mit  «Baffer  übergoffenen  grüßte  brauet  man  {eöoeh 
nicht  erft  fielen  ju  laffen,  fonbern  fann  fie  fogleid)  burchtoinben. 
9iad)  belieben  fann  ein  ©latt  t)on  einem  fchtoarjen  Oohannisbeer* 
ftoef  in  baS  fertige  ©etranf  gelegt  werben. 

1908.  #irf*fntoaffcr. 

@in  $funb  fd)öne  fchtoarje  ßirfa^en  toerben  auSgefteint,  unb 
bie  <Steine  im  Dörfer  fein  geftogen,  bann  ©teine  unb  #irfd)en 
in  eine  ©chüffet  gebraut,  brei  ©poppen  «Baffer  barangegoffen  unb 
ber  ®aft  einer  falben  Zitrone  barangebrüeft,  unb  baS  ©anje  eine 
©tunbe  ftefjen  gelaffen.  92ach  biefer  &t\t  toirb  foldjeS  burd)  ein 
reines  Xudj  gemunben,  ein  «Siertelpfunb  feingeftogener  £üdex  in 
baS  Durchgelaufene  gerührt,  unb,  bis  biefer  ftch  ganj  aufgelöst 
hat,  baS  ^irfdjentoaffer  an  einen  fühlen  Ort  geftellt.  —  Söeim 
©togen  ber  ©teine  gebe  man,  ba  folche  gerne  herauSfpringen,  ein 
Such  ober  Rapier  über  ben  SWörfer. 

1909.  @$ruptoaffer. 

@in  halb  $funb  geftörter  3ucfer  (Wr.  1920)  toirb  fochenb  in 
eine  ©chüffel  über  jeben  beliebigen  ©efdjmacf  gegoffen  (j.  ö.  über 
eine  in  ©Reiben  gefdjnittene  Orange,  ober  ein  falb  8o«j  Orangen* 
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blüte,  ober  ein  tfotfj  öor  (Sonnenaufgang  Qc^fCütfte  töofenblätter), 
unb  bieg  bann  jtoei  ©tunben  jugebedt  fielen  gelaffen.  btefev 
3eit  wirb  brei  ©flogen  frifdje«  ©affer  barangefdjüttet,  ber  ©aft 
einer  falben  3itrone  bareingebrücft,  unb  ba«  ©anje  nun  burd) 
eine  ©erbiette  geg offen. 

&nmerfung.  3)ie  in  9tr.  1896—1909  bcf dniebenen  falten  ©etränte 
»erben  getoöfmlidj  im  Sommer  bei  großer  $ifce,  bei  Söällen  ober  SlbenbgefetU 
fdjaften  al«  (Srfrifäjungen  gegeben,  nnb  müffen  bor  ©ebroud)  einige  &t\t  an 
einem  füllen  Ort  ober  im  falten  Saffcr  ober  im  di8  fielen. 

1910.  Hnftoaffer. 
SD?an  oerfdmeibet  grüne  sJtüffe ,  öor  3of)anni«tag  ju  Anfang 
@ommer«  oom  öaum  gepflücft,  in  f leine  <5tü(fdjen,  t^ut  guten 
$efbrannttt>ein  baran  (auf  ein  $f  unb  Mffe  anbertfjalb  2ßag),  unb 
lagt  bieg  jugebmiben  üierjefjn  Xage  an  einem  nidjt  gu  warmen  Drt 
fielen,  alle  Sage  e«  ein  wenig  rüttelnb.  9ta*  biefer^eit  tüirb  e« 
bur$  ein  £ud)  ober  (Sieb  gegoffeu,  bann  $u  je  einer  Sftag  ©rannt- 
»ein  ein^funb  ßanbiSjucfer,  ein  fjalb  ^otr)  rjcrfdjnittener  3itronat, 
jwei  Sotfy  ¥omeranaenfa>le,  ein  f>alb  ßotf)  3immt  unb  ein  SBiertel- 
lotfj  helfen  genommen  (lefeterc«  öeibe«  in  ein  leinene«  £ud)letn 
gebunben),  unb  nad)bem  $Ule«  in  eine  8lafd)e  gegeben  ift,  ftellt 
man  biefe  oierjetyn  £age  an  bie  (Sonne,  fie  waijrenb  biefer  3e** 
jeben  £ag  fdjüttelnb.  —  ©ill  man  e«  gewötjnlidjer  machen, 
fo  nimmt  man  nur  Ijalb  fo  Diel  (SanbiGjucfer,  unb  gibt,  wenn  e« 
fertig  ift,  nod)  eine  fjalbe  3ftag  ©affer  barunter. 

191h  Mugliqucur. 

£)ie  pfiffe  werben  oor  3of)annf«tag  genommen  wie  oben,  mit 
einem  Jpöljdjen  mciyrfad)  burdjftodjen,  unb  adjtunboierjig  (Stunben 
in  frifdje«,  öfter«  ju  wed)felnbe«  ©affer  gelegt,  bann  fd)neibet  man 
fie  in  ©tüddjen,  unb  gibt  ein  <ßfunb  baoon  in  bie  glafä^e,  fowie 
oier  Sott)  üerfa^nittene  ^oineranjenfdjale,  bie  <Sd)ale  oon  jwei 
grogen  3itronen,  unb  3immt  unb  helfen  nad)  ®utbünfen.  Untere 
beg  wirb  anbertijalb  $funb  3uder  mit  einer  2ftag  Gaffer  geläu- 
tert &x.  1920),  bieg  na*  (Srfalten,  fowie  fjernad)  eine  Ottag 
©eingeift,  über  bie  pfiffe  in  bie  glafa^e  gefdjfittet,  unb  lefetere  mit 
einer  ölafe,  in  weldje  ein  f leine«  ßödjlein  geflogen  ift,  feft  juge* 
bunben. 

1912.  3üttmtliimettr. 
(Sin  Ijalb  <ßfunb  3ucfer  wirb  mit  einer  ättag  ©affer  in  eine 
mefftagcnc  Pfanne  getffan,  unb  eine  (Stunbe  fo  ftefjen  gelaffen,  bann 
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auf's  geuer  genommen,  berfodjt,  unb  jum  Grrfalten  in  eine  ©djüffel 
gegoffen.  9iun  gibt  man  einige  Zxop] cu  3itnmtöl  auf  einen  £eüer 
fotoie  einen  falben  CEßtöffct  Bucfer,  reibt  es  miteinanber  gut  ab, 
gießt,  um  es  ju  berbnnnen  unb  aufjulöfen,  einige  (SjHöffel  2öcin* 
fletft  bavan,  unb  folcfjeS  fobann  in  bie  baju  beftimmte  glafdje. 
£ter  toirb  eine  2tta&  $3eingeift  (breißig  ®ran  ferner  ©croid)t) 
unb  bas  3itcfertt)affer  bajugegoffen,  bas  ®anje  untereinanberge- 
f  Rüttelt,  unb  ber  t'iqueur  Ijernadj  burd)  einen  reinen  gitjfjut  ober 
ein  reines  Xud)  filtrirt  unb  in  Heinere  glafdjen  gefüllt 

Sumerfung.  Stuf  btefe  2lrt  taffcii  ftd)  mehrere  Siqueitte  bereite« ; 
bnfc  fcnju  bertoenbete  Del  beftimmt  bann  ben  Tanten,  ©o  tjet^t  berjemge 
i'iqucur,  tüo^t  man  Äümmetöt  nimmt,  äümmelliqueur  u.  f.  tu. 

1913.  $feffermün$liqueitr. 

Gerettet  man  ganj  roie  borigen,  nur  roirb,  ftatt  3tamtöl, 
Pfeffer münjöf  berroenbet,  unb  mit  bem  Oel  unb  mit  bem 
3ucfer  bann  ein  Eßlöffel  ©pinattopfen  (9er.  2015)  ober  um 
einige  flreujer  ©rünfarbe  au«  ber  5tyotI)efe  gerieben,  roaS  bie  nö* 
tf)ige  grüne  garbe  fcerftellt. 

1914  <ßomcran&enlirnietm 

3>ie  Bereitung  gefaxt  ebenfalls  nad)  9?r.  1912,  nur  fommen, 
ftatt  .gimmtö'l,  einige  Kröpfen  ^3omeran jenöl,  einige  Xropfen 
^elfenöl  unb  einige  Kröpfen  ^Uronenöl  baju.  Um  tfrat  eine 
fdjöne  garbe  ju  geben,  roirb  je  nad)  belieben  gebrannter  3ucfer 
(Wx.  1927)  baretngerfifjrt. 

1915.  SJenmt^liqueim 

©fe  Bereitungsart  ift  bie  nämlidje  nie  bei  9te.  1912,  nur 
fommt,  ftatt  beut  3immtöl,  einige  Stopfen  3itronenöl  unb 
bojtyclt  fo  Diel  2Bermutf)öl  hinein.  3ttan  gibt  iljm  bann,  wie 
borigem,  mit  einigen  Eßlöffeln  gebranntem  3uc*er  emc  Wöne 
braune  garbe. 

1916.  ÄWenliqucttt. 

3n  eine  glafd)e  gebe  man  ein  ^ßfunb  (SanbiSjucfer,  ein  Sotf) 
3immt,  breißtg  helfen,  fünf  23icrtelpfunb  3ittonat  unb  ^omeran^ 
jenfdjalen,  jroanjig  jerftoßene  gebövrtc  ftivfdjen,  anbertljalb  9J?aß 
§ef*  ober  grud)tbranntroein ,  unb  ©affer  je  nacf)bem  ber  Siqueur 
ftarf  fein  foll,  rüttle  es  gut,  unb  fteüe  bie  glafaV  in  bie  ®onne 
ober  an  einen  lauwarmen  Ort.  Sflafy  bier  ©odjen,  ttmfjrenb  meld) er 
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3eit  btegtaf$c  täglidj  einigemal  gerüttelt  »erben  muß,  fann  man 
ben  ßtqueur  burd)  ein  reine«  £ud)  abfdjütten  nnb  in  Heinere  ftla* 
fd)en  ^erfüllen. 

1917.  Ouittcnliqucur. 

töeife  Dnitten  »erben  auf  bem  9tetbetfen  gerieben,  unb  burd) 
ein  £udj  gepreßt,  Jpernad)  gibt  man  ju  j»ei  2ftaß  Outttenfaft 
jroei  äftaß  §ef-  ober  grurijtbrannt»ein,  j»ei  ?otf)  3J?u3fatblüte, 
ein  ßotf)  feinen  3tmmt,  cm  ©ewürjnelfen ,  oter  Sotf)  bittere 
2ßanbeln  unb  ein  ^funb  3ucfer  (teueres  2Uleö  Hein  geflogen)  in 
eine  glafdje,  unb  lä§t  foldje,  nadjbem  ba«  ©an je  »ofjl  unterein* 
anbergerüttelt,  gut  jugebunben  an  einem  fügten  Ort  merjeljn  Sage 
fielen.  SUSbann  gießt  man  ben  Kiqutwc  burd)  einen  gil^ut  ober 
ein  reine«  Sud),  nnb  be»al)rt  Um  in  glafdjen  auf. 

1918.  ^omeranjcnliquenr  auf  feinere  Vitt. 

3»ei  Cot^  $omeranjcnfd)aten  »erben  fein  gefdmitten,  cbeufo 
&»et  l*otf)  3^oncnf^a^1^  ullb  SBeibeö  in  eine  glafdje  gebrad)t, 
fo»ie  j»ei  2otf)  3Jht$fatblüte,  ein  (jatb  Cot^  helfen,  eine  3ftaß 
$efbrannt»ein  unb  jefm  ßotfj  Qüdtv.  Triefe«  Sltlcö  »irb  gut  un- 
tereinanbergerüttelt,  unb  üierje^n  Sage  an  einen  lau»armen  Ort 
geftellt,  fjernad)  ber  Wqueur  mie  obiger  ftftrirt  unb  aufbewahrt 

1919.  Seidjfclkanttttoetu. 

.  üttan  bringt  jroei  bis  brei  £anbüoü  oerftoßene  SBeidjfelferue  * 
in  eine  große  glafd)e,  gießt  fcd)3  2ftaß  grud)tbraunt»ein  barnber, 
binbet  bie  glafd)e  gut  &u,  unb  fteüt  fie  üierje^n  Sage  an  einen 
»armen  Ort,  inbem  man  foldje  jebenSag  gut  rüttelt.  9Jad)  biefer 
3eit  »irb  ber  Branntwein  burdj  einen  reinen  gtljfytt  gegoffen,  unb 
in  Staffen  aufbe»afrct. 


1920.  ©ellätter  (geläuterter)  3«rfer. 

£)te  Hälfte  Don  einem  Eiweiß  »irb  mit  j»ci  ©poppen  fri* 
fasern  ©runnentnaffer  in  einem  üerjtnnten  ^aftrol  ober  einer  mef* 
fingenen  Pfanne  mittelft  einer  ©djneerutfje  tüdjttg  üerfetylagen,  tjer* 
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nach  ein  *ßfunb  toctger r  feiner,  in  Heinere  ©tücfe  berf  Hagener 
jUWiSjucfer  bajugethan,  unb  bieg  fo  lange  fielen  gelaffen,  bt«  ber 
3uder  bergangen  ift,  wo  man  e$  bann  auf 3  geuer  fefct,  unb  unter 
bcftänbtgem  ©etoegen  auflocht.  SBenn  ber  3u<fer  in  bie  $öf)e  fteigt, 
wirb  er  mit  brei  Löffel  frtfthem  SBaffer  abgefchreeft,  fo,  ba&  er 
ftä)  fefet  unb  ruhig  wirb ;  fteigt  er  wieber,  fo  fä^retft  man  Um  wie 
ba«  erfte  Sftal  ab.  ©oldje«  toieberholt  man  noch  ftWeimal  9ton 
wirb  ber  Schaum  (nämlich  ba$  (Eiweiß,  in  welche«  fleh  ba«  Unreine 
oom  &\idtx  fefet),  wä'hrenb  ber  3utfer  geworben  ift,  mit 
bem  Schaumlöffel  abgenommen,  ber  $udzx  langfam  f ortgef oct>t, 
noch  einigemal  mit  faltem  ©affer  abgefdjrecft,  unb  immer  abge* 
feheiumt,  bi«  er  ganj  flar  ift,  worauf  man  benfelben  burdj  eine 
reine,  jubor  naßgemadjte  Serbiette  in  eine  tiefe  ^orjetlanf Rüffel 
gießt.  —  Söirb  noch  weißer,  wenn  man  wafjrenb  bem  flogen  ben 
©aft  einer  fjalben  Zitrone  bareinbrüeft.  —  3m  gaü  man  ben  ge* 
flartcn  3u<fer  jum  (Sinmachen  ber  grfidjte  berwenbet,  fotlte 
fein  Grtwetß  beim  klären  genommen  werben,  aud)  fein  &ixtomn* 
faft ;  man  nimmt  bann  beim  SBerfothen  nur  ben  <5<haum  rein  ab. 

192L  3«*er  pm  »retflauf, 

üDer  naeft  borfjergeljenber  Kummer  gellarte  j&u&ex  wirb  in 
einem  taftrot  ober  einer  Pfanne  neuerbtag«  auf«  geuer  gefegt, 
unb  noch  fo  lange  gefod)t,  baß,  wenn  man  ben  htaeingetauchten 
Schaumlöffel  wieber  tyrantykty  unb  in  bie  $öf}e  hebt,  ber  julefct 
*  am  ßöffet  (jeingenbe  tropfen  breit  bon  bemfelben  tjmmterfatlt.  — 
SSerWenbet  man  ben  jum  ©reitlauf  gefochten  3ucfer  beim  <5tn* 
machen  ber  grüßte,  fo  follte  lein  ©weiß  beim  läutern  genora* 
men  werben,  auch  leta  3^onenfaft  (fiehe  borige  Kummer),  man 
follte  ben  3"<to  6eim  SBerlodjen  nur  abfehäumen. 

1922.  3mfer  pm  Keinen  gaben« 

Sftadjbem  ber  jum  ©reitlauf  gelochte  3ucfer  (fiehe  borige  9tan* 
mer)  noch  einige  Slugenblicfe  fortgelocht  f^t,  toirb  eintropfen  ba* 
bon  auf  einen  Xeller  gebracht,  unb  bann  jwifdjen  ben  Daumen 
unb  3eiöcfinöcr  gepreßt,  ©ilbet  ftch  min  beim  Deffnen  ber  ginger 
jwifchen  benfelben  ein  gaben,  welcher  aber  fogleid)  wieber  bricht, 
fo  ift  ber  3ucfer  jum  lleinen  gaben  gelocht 

1923.  3ucfcr  pm  großen  gaben, 

3ßenn  ber  wie  borftehenb  bemerft  jum  fleinen  gaben  gelochte 
3ucfer  noch  ein  paar  NugenblUfe  fortgelocht  hat;  «nb,  jwifthen  bie 
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gwei  ginget  genommen,  beim  Deffnen  berfelben  ber  gaben  ftd)  ein 
wenig  länger  auSbefjnt  unb  nidjt  foglelcf)  brtdit,  bann  fjat  ber 
3u<fer  ben  ®rab  beö  großen  gaben«  erreicht. 

1924.  3mfer  pr  ^crle. 

§at  ber  oorbergefjenbe  3u<fer  nod)  einige  Minuten  f  ortgef  o*t, 
fo  totrb  ein  Söffet  baremgetaud)t  nnb  lieber  fterauögejogeu :  finbet 
man,  bag  bie  tropfen  beim  herabfallen  einen  gaben  jiefjen,  woran 
fie  gleich  einer  $erle  ju  Rängen  flehten  unb  weldjer  nid)t  fogleid) 
bri<f)t,  bann  nennt  man  bieg  3ucfer  gur  $erle. 

1925.  3n<fer  sunt  8rmJ>. 

Sßorfyergeljenbcr  jur  ^ßerle  gefönter  £üdex  wirb  nod)  eine 
fjalbe  SBiertelftunbe  länger  gefodjt,  bann  ein  runbeä  höljd)en  \n 
falteö  SBaffer,  Ijemad)  in  ben  %ndn  unb  fdjnell  wieber  in  neben* 
ftef)enbe$  f  altes  2öaf|er  getaudjt,  worauf  man  ben  anflebenbcn 
3u<fer  oon  bemfelben  ablöst  unb  jwifd)en  bte  3äfjne  nimmt:  wenn 
er  fid)  nun  jerbeigen  lägt,  of>ne  fiebrig  an  lederen  Rängen  ju  blei* 
ben,  fo  Ijat  er  ben  ®rab  beS  ©rud)S  erregt. 

1926.  3«tfer  pro  Karamel. 

^)at  oorljergeljenber  3utfer  nod)  einige  2lugenbli<fe  fortgcfodjt, 
unb  fängt  er  an,  fid)  rotbraun  ju  färben,  fo  fjat  er  ben  ©rab 
beS  (SaramelS  erreidjt.  Da«  ßaftrol  mug  afSbann  beS  fdjnel* 
lern  SlbftibtenS  wegen  fogleid)  in  faltet  SBaffer  fommen,  um  ju 
tierljinbern,  bog  ber  3ucfer  ju  braun  wirb. 

1927.  (gebrannter  3uier. 

SBier  ßotr)  grobgeftogener  £udtx  wirb,  mit  einem  (Sglöffel 
Söaffer  übergoffen,  in  einer  Keinen  eifernen  Pfanne  unter  fort* 
wäljrenbem  Untreren  geröftet,  unb  jwar  fo  lange,  MS  er  fdjmiljt 
unb  ganj  bunfelbraun  ift  unb  einen  blauen  föaud)  jeigt,  wo  er 
aisbann  mit  einem  ®laS  aöaffer  abgelöfdft  unb  üer!od)t  wirb.  — 
93erwenbet  man  bloß  jum  garben  ber  ©peifen. 

1928.  ©olbfjaube  ton  gewonnenem  3ntfer. 

■Jftan  gibt  jwölf  tfotlj  gerbrödetten  feinften  Wlüti  in  ein  fleineS 
meffingeneS  $fännd)en,  baju  einen  ©poppen  Gaffer,  unb  lägt  bieg 
eine  ©tunbe  fteljen.  Nun  wirb  eS  auf  f djneltem  geuer,  am  beften 
tofjlenfeuer,  rafd)  gefodjt,  unb  ingwifc^en  mit  einem  an  ein  |)ölj* 
djeu  gebunbenen  naffen  6d)Wämmd)en  fortwäfjrenb  an  ber  «Seite 
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be«  ^fänncfjen«  abgewtfdjt.  gangt  jefct  ber  3u<fer  an  tangfamer 
ju  fteben  r  fo  gibt  man  fed)8  bi«  ad)t  Xropfen  3itronenfaft  ober 
bter  Stopfen  §o(jeffig  barein ,  unb  rietet  jugteid)  falte«  SBaffer 
f)er  nebft  einem  Keinen ,  reinen  £od)löffe(ftiel.  SDicfcr  wirb  f of ort 
jur  $robe  in  ba«  Saffer  getaudjt,  fjernad)  augenbtidüd)  in  ben 
3uif er ,  unb  fdjnell  wieber  in  ba«  ©affer.  Söst  ftdj  ber  3u<fer 
oou  beut  §o(j  unb  ift  er  berart  befdjaffen,  bafc  er  fpringt,  Wenn 
man  i()n  unter  bie  $tynt  nimmt  unb  jerbeijjt,  bodj  babei  nid)t  ju 
f)art,  fo  ift  bev  ®rab  be«  Rinnen«  erreid)t;  ju  fjart  barf  ber* 
fclbe  tiid)t  werben,  tüett  fonft  ba«  ©eroebe  beim  SUbnefjmen  tei$t 
äcrbrccfjcn  würbe;  ift  er  ju  ftarf  gefodjt,  fo  gießt  man  ein  Wenig 
SBaffer  nad)  unb  fodjt  auf«  Ncut,  bi«  er  obige  ?robe  beftef)t. 
9hm  wirb  ein  runber,  glatter,  umgefefjrter  3inntetter,  eine  umge* 
feljrte  3innfd)üfffl,  ober  ein  anbere«  metallene«  gtatte«  ©efd)irr, 
ba«  genau  bie  ©röjje  ber  (Sreme  ober  be«  GEompot«,  worüber  bie 
©otbljaube  !ommen  foü,  (jat,  (eid)t  mit  feinem  Oel  überftrtdjen, 
unb  alöbann  ber  unterbefj  etwa«  abgeüi^te  ^ndtx  mittelft  eine« 
tföffel«  in  gäben  barübergejogen,  fo,  bajj  er  einem  ©eiocbe  gteidjt. 
S&äfyrenb  ber  Arbeit  barf  er  jeboef)  an  fernem  falten  Orte  fteljen, 
aud)  ut^t  ju  warm  werben,  weü  *Seibe«  ba«  spinnen  ijlnbern 
würbe.  Oft  nad)  33oücnbung  ber  (Mbfjaube  nodj  £udtx  übrig,  fo 
wirb  in  beufelben  eine  eingemachte,  juöor  rein  abgetütete  SReine* 
claube  ober  Äirfc&e  getauft,  unb  fotd)e  mitten  auf  ba«  ©ewebe  at« 
fnopf  befeftigt.  £ie  ®olbf)aube  wirb  ijernad)  forgfcütig  abgenom* 
meti,  unb  über  bie  beftimmte  ßreme  ober  ba«  GEompot  gefteüt;  im 
galt  fie  fief)  nidjt  gut  abnehmen  (äffen  foüte,  wirb  ba«  ©efd)irr, 
worauf  baß  ©efpinnft  ift,  einen  Slugenbticf  über  bie  ©arme  ge* 
Ratten,  wo  bann  bie  ®otb(jaube  fogleidj  abgenommen  werben  fann. 
(^iefje  5lbbitbung  bei  SBanillecreme.)  —  £)arf  ntd)t  lange 
Dor  bem  (serfciren  bereitet  werben,  weil  fie  beim  $erumfteljen 
erweisen  würbe. 

1929.  SamHepcfer, 

Um  ungefähr  jwötf  treuer  SBaniüe  wirb  im  Dörfer  fein 
oerftofjen,  bann  öter  bi«  fedj«  Sotf)  %udcx  bajugegeben,  ba«  ®anje 
no^  fein  geftoßen,  buvdjgefiebt,  unb  ber  beim  £>urdjfieben  jurütf* 
gebliebene  £\x$ex  nebft  einem  weitem  @tü<fd)en  3^*  normal« 
geflogen,  bamit  oon  ber  SSaniüe  nidjt«  öertoren  gefje.  —  ©ottte 
man  ben  SBaniücjucfer  nid)t  fogteid)  »erbrausen,  fo  wirb  er  in 
wof)tberfd)loffenen  bleiernen  93üd)fen  ober  in  einem  ®lafe  gut  ju* 
gebunben  aufbewahrt. 
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1930*  äitronenamfer. 

1931.  Drongcnptfer. 

Grine  gefunbe  3itrone  ober  Drange  mirb  an  einem  SBiertel* 
pfmtb  $udn  abgerieben,  unb  ba8  an  ben  3u#er  W  anfjängenbe 
©elbe  immer  forgfaltig  anf  ein  53(att  Rapier  abgefdjabt.  <So 
faf)rt  man  fort,  bis  bie  ganje  <5$aU  toon  ber3itrone  ober  Orange 
am  3u<fer  abgerieben  unb  alles  ©elbe  fiernad)  toieber  abgef^abt 
ift.  Der  abgcfcrjabte  3u<fer  mirb  nun  in  baS  Rapier  cingemicfelt, 
unb  an  einem  mannen  Orte  getrocfnet,  aisbann  ganj  fein  geflogen, 
burdjgefiebt,  unb  naä)  9ir.  1929  aufbema^rt. 

1932.  DrangenMiiteptfer. 

Die  canbirte  Orangenblüte  ift  beim  (Sonbitor  )it  befommen. 
Der  Orangenblütejucfer  mirb  bann  ganj  naä)  9fr.  1929  bereitet. 

1933.  ©robptfer. 

5lm  leicf)teften  verfertigt  man  benfetben  mittelft  jmeier  (Siebe, 
eine«  feinen  unb  eine«  gröberen ;  bodj  fann  man  aud)  einen  Dur** 
fdjlag  unb  einen  ©dmumlöffet,  ber  etwa«  Heinere  £öd)er  als  ber 
Durd)fa)(ag  tjat,  fjiebei  üermenben.  (5$  mirb  nun  ber  befte  meige 
3uder  nid)t  ju  fein  geftogen  unb  burd)  baS  gröbere  ©ieb  ge* 
fiebt,  ber  jurüctgebliebene  bann  mieber  etmas  geftogen  unb  mieber 
fo  burd)gefiebt,  unb  biefes  Sßerfafjren  fo  oft  mieberbolt,  bis  aller 
3ucler  geftogen  unb  burd^gefiebt  ift,  mo  man  itjn  Ijernad)  in  baS 
feinere  ©ieb  nimmt  unb  mieberftoU  burd>fiebt.  $)er  im  ©ieb 
jurütfbleibenbe  ift  bann  ber  ©robjurfer.  @r  mirb  in  ©täfer  ober 
<S$ad)teln  eingefüllt,  unb  mit  Rapier  überbunben  an  einem  trotfe* 
nen  Ort  aufbewahrt.  —  33ermenbet  man  jum  ©eftreuen  üon 
Söadmerf  unb  bei  (Stnf affungen. 


35crfd)tfbcnc  ©lafutm 

1934.  Sctße  3wctcrölaf«r*  ©imljglafur.  äitroncnglafur, 

3mölf  £otf)  getrocfneter,  fcingeftogener  3ucfer  mirb  burd)  ein 
ganj  feines  ©eibenfieb  in  eine  ^orjellanfä^üffel  geftebt,  unb  fjier 
mit  einem  Gritoeig  unb  einigen  tropfen  3itronenfaft  mittelft  eine« 

Stieb!,  einbauet  *o$btt(&.  6te  Snff.  43 
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neuen  KodjtöffeldjenS  eine  93iertelftunbe  nadj  ein  er  (©eite  flaumig 
gerührt  (Sollte  bie  ®lafur  ju  bi<f  fein,  fo  muß  noä)  ein  toenig 
(Simeiß  barein.  <3ie  foll  fdjneemetß  auSfefjen  ,  unb  gan$  btcf  bom 
Söffet  laufen,  fo  baß  fie  bereit«  ftefjt  SBirb  biefelbe  nid)t  foQtetc^ 
berbraudjt,  fo  jie^t  man  ein  @tü<f  Rapier  burays  SBaffer,  unb 
legt  es  barüber,  bamit  fie  feine  Trufte  befomme. 

Slnmerfung.  Um  Korten  ober  Sadtoerfe  mit  @Iafur  ju  b ernteten, 
bebient  man  ftd^  gen)ö(mtid)  größerer  ober  f  (einerer  fd)reibpapierener  ©Ilten 
(©djarmttfeet).  ©ie  toerbcn  auf  folgenbe  SBcifc  tocirf ertigt :  Sftan  nimmt  ent* 
meber  einen  falben  Sogen,  ober  audj  einfletnereS,  längtid&bierecfig  gefdjnitteneS 
©tüd  ftorfes  Schreibpapier,  faßt  e8  an  einer  (Scte  mit  ben  Ringern  ber  linfen 
$anb,  unb  brefjt  ben  übrigen  £f)eU  beöfelben  ju  einer  natürlichen  2)ütc,  burcf) 
roeldje  man  fingerbreit  bon  ber  ©pi^e  eine  ©tecfnabet  ftecft,  bamit  fie  jufam* 
ine tt hält,  hierein  gibt  man  nun  bie  jum  ©prifcen  befrimmte  ©lafnr,  faltet, 
bamit  fold>e  ntrgenbs  fyerauS  !ann,  bie  2)üte  oben  gut  $u,  unb  nacbbem  man 
bie  ©pifce  ber  letzteren  mit  einer  ©djeeve  ein  wenig  geftu^t  tjat,  fprifct  man 
bie  ©tafur  burd)  bie  untere  Heine  Oeffnuug  nac§  eigenem  ©efdjmacf  ober 
nadj  3ei$nnng  auf  bie  Korten  ober  SBadroerfe.  ©tatt  ber  2)üten  bringt 
man  öfter«  audj  2>reffirfprifed)en  in  Stnroenbung. 

1935.  9?ot5e  3u(fcrölafur. 

3n  borljergefyenbe  ©lafur  gebe  man,  ftatt  3toonen*r  ebenfo* 
biel  (Srbfelfaft  (Stfr.  1806),  ober  aud)  einige  Xropfen  aufgelöste 
(Soa^emlle  (SRr.  2031,  2032). 

1936.  ©elbe  3«*rglafur. 

äftan  gebe  in  bie  ®lafur  9tr.  1934  fo  biet  mit  toarmem  2Baf= 
fer  aufgelöste  ©ufranblüte,  baß  fie  eine  fd)öne  gelbe  garbe  Ijat 

1937.  ©rüne  3utfcrglafnr. 

3ef)n  bis  jtoölf  rofje  Kaffeebohnen  werben  über  Wafyt  in  jtoei 
berflopfte  (Eiweiß  gelegt,  unb  biefe  baburd)  fdjön  grün  gefärbt 
$)te  ©lafur  tt)irb  bann  nad)  9fr.  1934  bereitet,  nur  lommt  baS 
borbefdjrtebene  grüne  Eiweiß  ftatt  bem  bort  bemerften  baju.  — 
Kann  aud)  in  anberer  Sßeife  grün  gefärbt  werben,  inbem  man, 
ftatt  baS  (Sitoeife  ju  färben,  ettoaS  ©pinattopfen  (9fr.  2015) 
unter  bie  ©lafur  mengt 

1938.  (^ocolabcglafttr. 

©nige  8otf)  feine  (Sljocolabe  toirb  mit  ein  wenig  reinem 
Söaffer  auf  fd)road)em  geuer  ertoeid)t,  bann  mit  tjalbfobiel  ganj 
feinem  3u<fer  bermifdjt,  unb  mit  bem  nötigen  (gitoeiß  jur  ©fo* 
für  gerührt 
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1939.  ©cfodjte  (^ocolabeölafur- 

<Sed)«  tfotl)  geriebene  ßljocolabe  unb  jwölf  8otf>  fetner  3ucfer 
wirb  mit  einem  ©poppen  frifd)em  Söaffer  angerührt,  unb  auf 
fdjneliem  geuer  unter  fortwäfyrenbem  föüljren  fo  lange  gefönt,  bis 
fid)  üon  ber  üftaffe,  wenn  man  ein  wenig  jwifdjen  bie  Singer 
nimmt,  ein  gaben  jieljen  lägt.  $emad)  nimmt  man  biefelbe  öom 
geuer,  reibt  mit  bem  $od)löffel  an  ber  ©eite  beö  "ißfänndjenS 
einigemal  t)tn  unb  fyer,  woburd)  ber  3uder  rufjig  wirb,  läßt  bie 
®(afur  bann  etwa«  abtüten,  unb  begießt  bamit  ba«  ©adwert 
ober  wenbet  e$  barin  um. 

1940.  ©cfocfitc  äutfcrglofnr. 

5ta)t  Sotlj  feiner  3ucfer  wirb  mit  ein  paar  (Sglöffeln  Söaffer 
begoffen,  unb  bieg  nun  fo  lange  auf  fd)Wad)e«  geuer  gefegt,  bi« 
ber  3u<fer  gut  warm  geworben,  unb  an  ber  (Seite  anfangt  ju 
fdmielaen,  wo  man  bie  ©lafur  bann  fofort  jnm  Ueber$icf)en  oon 
Korten  ober  fletnem  93acfmerf  oerbrauajt. 

1941.  ^mtfdjatofur. 

geingefiebter  £\i<$tx  toM>  mit  föum  ober  Slraf  unb  etwa« 
3Üronenfaft  angerührt,  fo,  bag  man  e«  mit  einem  äJJeffcr  Über 
baö  Söadwerf  preisen  fann. 

1942.  3ttnmenglafnr  auf  anbete  2lrt.  äBafferglafur. 

3ftan  rüfyrt  adjt  ^otr)  ganj  fein  gefiebten  £ndcx  bei  erfterer  mit 
3ttr onenf  af  t,  bei  teuerer  mit  wenigem  f r t f  d)  c n  Söaffer 
an,  fo  bag  eS  eine  bidfltcgenbe  ®lafur  gibt,  weldje  man  eine 
©tunbe  ftetjen  lägt,  unb  bann  nadj  9fr.  1940  üerwenbet. 

1943.  Drangenblütewaffcrglafur. 

$ier  bi«  fea)8  Eßlöffel  Orangenbtütewaffer,  weldje«  man 
beim  (Sonbttor  ober  in  ber  Slpottjefe  befommt,  wirb  in  eine  $or* 
jettanfdjüffel  getfjan,  unb  barein  fo  Diel  fein  wie  <Staub  gezogener 
3ucfer  gerührt,  baß  e$  einen  bünnflüffigen  ©rei  bilbet. 

^nmerfung.  2Senn  mit  biefen  ©lafuren  Sorten  unb  fonfHge  ©aeftoerfe 
üb  er  Prisen  finb,  trodnet  man  flc,  feie  bereit«  meljrfadj  bemerft,  fä)neü*  in 
abgefülltem  Ofen,  rooburd>  fte  einen  fdjöncn  Olanj  befontmen.  3n  teinem 
galt  barf  aber  ber  Ofen  $u  roarm  fein,  ba  fonft  bie  (Sljocolabeglafur  rouj 
wirb,  unb  bie  anbeut  ©lafuren  flattern  Werfen  unb  rauf)  toerben. 


43» 


Digitized  by  Google 


676 


©er jie tuttgen  ber  ©chüffeln* 


SBerjicrungen  ber  ©Ruffeln* 

1944,  ffranj  um  9lubeltetg, 

35on  bret  Eigelb  ober  auch  nur  üon  @ttr»etg  wirb  ein  fefter 
^ubelteig  gemacht  (9?r.  16),  fötaler  in  einen  fdmial  fjanbbreiten, 
mejferrüdenbicfen,  nach  bem  Umfang  ber  ju  oerjterenben  platte 
bemeffenen  «Streifen  auögewargelt ,  unb  btefer  Don  beiben  (Seiten 
glatt  jugefdmUten,  fo,  ba§  er,  aufredjtgeftellt,  jwei  3°^  ift. 
sJtun  wirb  er  nochmals  auf  ba$  Söacfbrett  genommen,  mit  beliebi* 
gen  f leinen  2lu«fted)ern  auägeftodjen  (ficfje  21  bb  Übung),  unb  auf 
ein  £ua)  jum  Slbtrotfnen  gelegt;  bodj  barf  er  nid)t  ju  fein*  trod* 
nen  unb  mufj  ftdj  noch  leicht  biegen  laffen ,  wie  er  im  ©egentfjeil 
audj  nicht  ju  njetet)  fein  barf,  inbem  er  ftdj  fonft  nicht  aufftetfen 
ließe,  ©eim  Slufftetlen  beffelben  um  bie  platte  ift  e$  gut,  wenn 
man  eine  jufammengebatlte  Sertoiette  in  lefctere  legt,  bamit  er  ftdj 
nicht  einbiegen  fann.  sJhm  beftreid)t  man  ben  SKanb  ber  juDor 
gewärmten  platte  fowie  ben  beS  Streifen«  mit  dtweiß,  bringt 
teueren  bann  auf  bie  platte,  brüeft  ihn  mit  bem  beftridjenen  SRanb 
auf  bereit  föanb  feft  an,  fo  bajj  er  aufredjt  bafte^t,  unb  flebt  fjer* 
nach  beffen  gleichfalls  mit  di  beftrichene  Gliben  genau  jufammen. 
So  ftellt  man  tlm  alöbann  noch  mehrere  Stunben,  ober  beffer 
über  Wacht  bei  Seite,  bamit  er  bollftänbig  troetne.  —  3n  biefen 
£eigranb  werben  feinere  ©emüfe,  auch  Ragout«  angerichtet 


1945.  SBcratcriinö  tom  8(i 


S3on  mefferrücfenbicf  auägewargeltem  Söutterteig  (Wr.  1314) 
werben  mittelft  blecherner  2lu3ftecher  ©lümchen,  SRinglein,  Dreiecf e  k. 
auSgeftochen  (fie(je  Slbbilbung),  biefe  mit  toerflopftem  @i  beftrt* 
d)en,  in  etwa«  abgefülltem  Dfen  Ua)tgelb  gebaefen,  unb  nun  fo* 
wohl  üon  ber  Seite  als  auch  Don  unten  ein  wenig  in  Söranb* 
teig  (welken  man  bereitet,  inbem  man  einen  Kochlöffel  2Hehl 
mit  fecbS  ßfjlöffel  Söaffer  glatt  anrührt  unb  auf  bem  geuer  auf* 
focht)  getaucht,  bamit  fie,  auf  ben  9?anb  ber  statte  geftettt,  |iei 
feftftehen  unb  ringsum  gut  jufammenhalten.  — -  3n  biefe  (Stnfaffung 
gibt  man  feine  @emüfe  fowie  SKagoutS.  3ttan  fann  übri- 
gen« bie  gebaefenen  Blümchen  :c.  auch  ohne  Söranbteig  öerwen- 
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ben,  imb  fteüt  man  fte  bann  im  tfranj  jtütfa)en  ba$  angerichtete 
©emüfe  ober  Ragout  unb  ben  innern  föanb  ber  platte. 

1946.  SSerjtenmg  tom  ©euimclfcfjcibcn  (Cnmümen). 
®eftrige  ©emmein  (treujerbrobe)  »erben  abgerieben  ober  ab* 
gefehlt,  unb  in  f^albfingerbidc  ©Reiben  gefcfmitten,  tt>eld)e  man 
in  £)reie<fe  (fictjc  2lbb  Übung),  £atbmonbe  ober  föingtein  fdjnei* 
bet  ober  mit  einem  [Warfen  2lu3fted)er  auöftidjt,  unb  au*  feigem 
©djmalj  ntdit  ju  Ijart  gelb  bäcft.  Sttan  f lebt  fte  bann  nad)  oort 
ger  Kummer  mittelft  JBranbtetg  aneinanber  unb  auf  bie  platte, 
ober  ftecft  fie  im  Jfranj  in  baö  angerichtete  ©emüfe  ober  Ragout. 

1947.  äfrana  toon  33lätter=  ober  Suttcrteitj. 

SBerroenbet  man  als  @infaffung  toon  9?agout$.  —  S3on  mef* 
ferrücfenbicf  auägetoargeltem  Söutterteig  (9fr.  1314)  roirb  ein  jroei* 
fingerbreiter  (Streifen  nad)  ber  ®röf$e  ber  platte,  für  roeldje  bie 
33er$icrung  beftimmt  ift,  abgefd)ititten,  fötaler  ringförmig  auf  ein 
Söacfbled)  geftellt,  mit  ocrflopftem  (Si  beftridjen,  unb  im  Dfen  gelb 
gebaden,  ^emaa)  über  ben  föanb  ber  betreffenben  platte  gelegt, 
unb  ba8  Ragout  barein  angerichtet.   (©ict)c  2lbb  Übung.) 

1948.  »erjicrnng  tum  ftleifdjfnlj. 
£)ie  nod)  laue  ©ulj  9ir.  1247  wirb  in  eine  mit  einem  flauen, 
glatten  iöoben  oerfe^ene  ©d)üffel  Ijalb  fingerfjod)  gegoffen,  wenn 
fie  feft  beftanben  ift  in  SBierecfe  (fte^e  Slbbübung),  $albmonbe, 
SDreiecfe  unb  anbere  giguren  au«geftoa)en  ober  au$gefd)nitten,  unb 
ba«  beftimmte  ©erid)t  bann  bamit  eingefaßt.  —  Oft  nur  bei  fal* 
ten  platten  aniüenbbar,  unb  fann  aud)  gefärbt  »erben  (ftefje 
Wx.  1247,  ©d)luß.)  —  2Jht&  biefe  @mfaffung  feiner  fein,  rote 
$3.  bei  Sttagnonaife  Don  giften,  ©cflügel  w.,  fo  gießt  man  bie 
©nlj  auf  eine  ganj  flache  platte  nur  Ijalb  fingerbicf,  unb  ftidjt 
fold)e,  nadjbem  fie  feft  beftanben  ift,  mit  beliebigen  f leinen  görm* 
d)en  au«. 

1949*  Servier nng  toon  Stern. 

^>artge!ocr)te  ßrier  »erben  ber  i'änge  nadj  in  öier  ©djnifee  ge* 
fdmitten  ober  überjroerd)  in  atoeimefferrücfenbicle  ©Reiben,  fötale 
bann  aufrecht  um  ba8  betreff enbe  ©eridjt  geftellt,  unb  jir>ifd)en  je 
jtoeien  ein  gehaltene«  §er$djen  oon  feftem  $oj>ffalat  ober  in  beffen 
Ermangelung  ein  beliebige«  C^rüne«  angebracht.  (©ief>e  Slbbil* 
bung.)  —  £)iefe  33erjterung  ift  bei  SWagnonaife  öon  gifd)  ober 
Geflügel,  überhaupt  nur  bei  l alten  (Berichten  anwenbbar. 
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1950,  SBcrjicnmo  wm  W^m,  toetgen  mib  rotbcu  Kitten  mib 

fiortoffebt. 

£)ie  roeid)gefod)ten  föüben  unb  Kartoffeln  »erben  abgemalt, 
in  gleidjbicfe  33ldttd)cn  gefdmttten,  unb  biefe  mit  einem  f leinen 
$u$ftedjer  ju  oerfd)iebenen  Siguren  ober  in  runbe  ©Reiben  au$* 
gefto<f)en.  üDann  oerflopft  man  Grffig,  Del  unb  €alj  gut  mitein* 
anber,  gießt  foldjcö  über  baö  2lu8geftocf}ene,  lägt  teueres  eine 
©tunbe  ftcrjenr  unb  belegt  nun  Ijiemit  ben  föanb  ber  ju  Derberen* 
ben  platte,  ober  faßt  baS  auf  fie  2lugerid)tete  bamit  ein.  (<5ief}e 
21  bb Übung.)  —  (Ebenfalls  nur  bei  falten  ©ertöten  toerroenbbar. 
—  £)ic  rotten  föüben  muß  man  f)iebci  für  fiel)  apart  rjer* 
rieten,  ba  fie,  unter  ba«  Rubere  gemengt,  biefeö  fofort  färben 
mürben. 


1951.  SJom  «luöbeüten  bc*  3nbian$. 

ÜDton  lege  ben  rein  gelten  3nbian,  fo  lange  er  nod)  marm 
ift,  auf  bie  ©ruft,  burd)fd)neibe  bie  §aut  auf  bem  föücfen  genau 
in  ber  SDfitte  oom  $alfe  bis  jutn  ©ürjel  herunter  unb  bis  auf 
baö  ©erippe,  unb  löfe  foldje  bann  nebft  bem  gletfd)  fo  genau  alö 
möglid)  oom  ©crippe  ab ,  roobei  man  namentlich  beim  Sluölöfen 
be«  ©ruftbeinö  fef>r  forgfältig  berfafjren  muß,  baß  fein  &>d>  in 
bie  $aut  gef dmitten  wirb,  ba  baö  ©ruftbein  Mos  mit  §aut  be* 
beeft  ift.  9?un  beine  man  glügel  unb  ©plaget  aus,  inbem  man, 
unter  SRadjtn'tlfe  eine«  fdjarfen  2ftefferd>en8,  ba«  Sletfd)  bis  £um 
erften  ©elenfe,  jebod)  otme  bie  §aut  ju  behäbigen,  guräefbrängt, 
brefje  fobann  baö  ©ein  ab,  unb  burdjfdjneibe  bie  (befme.  Xöenn 
ber  Kopf  am  Onbian  bleibt,  fdjneibe  man  ben  $als  bis  an  ben 
Kopf  berauä,  fo,  ba§  teuerer  nur  an  ber  £aut  f)ängt.  SDie  gü§e 
werben  oor  bem  SluSbeinen  am  Knie  abgeljauen. 

Enmerfung.  5tuf  biefe  Slrt  roirb  alle«  ©eflügel  ausgebeint.  SRadj 
bem  Slusbeinen  muß  baö  reine  ©erippe  baliegen ,  unb  alles  %lä\ä)  an  bcr 
$aut  Rängen.  Söeim  ftafan,  bem  Sluerbalju,  bem  SRebljuljn  unb  bcr 
©ebnepfe  fd;ncibet  man  ben  nod)  fdjön  befieberten  Äopf  am  £>al[e  ab,  unb 
fefct  ifm.  bor  bem  Auftragen,  an  ein  mit  einer  ^apicrmanfdjctte  rjerfetjcneS 
^piefjcr)en  geftedt,  bem  betreffenben  ©cflügel  roieber  auf. 
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1952.  Sliiöb einen  beö  ©djtueinSfatfeS. 

ÜDer  rein  gepufcte  ©djweinefopf  wirb  auf  bie  §irnfd)ate  ge* 
legt,  unten  bei  ber  tinnlabe  Dom  £atfe  na$  bem  Düffel  fjin 
genau  in  ber  Glitte  aufgefdjnitten ,  unb  runb  um  fein  Knochen* 
gefteü  belmtfam,  fo  bafc  e8  fein  Sod)  gibt,  losgelöst,  ©et  ber 
©tirne,  wo  bie  £>aut  ganj  glatt  auf  bem  ßnodjen  liegt,  rnufc 
beim  Slblöfen  berfelben  mit  einem  feinen  2Hefferd}en  nachgeholfen 
werben,  bamit  feinSod)  entfte^t ;  foüte  e8  tro^bem  eine«  geben,  fo 
mufj  man  foldje«,  beoor  ber  Stopf  gefüllt  wirb,  junähen.  £)a«  an 
ben  tnodjen  noch  befinbliche  gleifa)  wirb  abgelöst  unb  jur  garce 
oerwenbet 

«nmet!ttng.  3n  gtetdjer  SBeife  toerben  ber  2Btlb[(f)h)einStopf 
unb  ber  ßalböfopf  ausgebeint. 

1953.  StuSbcincn  ber  talbSbruft 

GrS  werben  bie  Ü?tppen  unter  ben  Knorpeln  quer  überftftnit- 
ten,  unb  mit  einem  fpifcigen  Keffer  bie  £aut  über  erfteren  ber 
Sänge  nad)  burchgefdmttten,  worauf  man  bie  ©ruft  auf  baS  (£nbe 
ber  kippen  fteüt,  bie  ©ruftfnorpeln  rücfwärtsbrücft,  unb  bie  töip* 
pen,  welche  fid)  öon  felbft  IjerauSf Rieben ,  mittelft  eine«  £ud)e« 
üollenbs  ^erau^ic^t.  Tann  wirb  bie  ©ruft,  nämlich  ber  f ogeuannte 
£)ecfel,  jwifajen  ben  üxippen  unb  bem  bieten  gleifdjigen  ber  Sänge 
nadj  burchgelööt,  unb  mit  ber  Jpanb  berart  nachgeholfen,  bag  eine 
weite  £5effnuug  unb  §öl)lung  entfteht,  in  welche  hernach  bie  güUe 
fommt. 

1954.  »«deinen  beS  falbsfdjtäflels. 

£)er  ©cblägel  wirb  jwifchen  bem  untern  (Stoßen  (ber  foge* 
nannten  9hi§)  ber  Sänge  nach  auf gef dmitten,  baä  SKohrbein  bi« 
jum  erften  ©elenf  aufgelöst,  ba$  $nie  abgehauen,  unb  ^anbbrett 
baS  gleifd)  üom  föohrbein  runbum  abgefchnitten.  <So  hergerichtet 
tann  er  gefüllt,  ober  auf  }ebe  beliebige  anbere  2lrt  jubereitet  werben. 


1955.  Rupien,  glmmiiircn,  Luiden,  Ausnehmen  unb  Steffin« 

beä  Geflügel«  im  Mgemeuiew. 

SBenn  man  baS  ®epgel  nicht  brüht,  fonbern  gleid)  warm 
rupft,  wirb  ber  noch  bwan  befinbliche  glaum  unter  beftänbigem 
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$)refjen  be«  ©eflüget«  über  fjellem  geuer  oon  Strolj,  Spänen 
ober  Rapier,  ober  mit  ©piritu«,  meldjen  man  in  einen  alten  Steiler 
gießt  unb  anjünbet,  oon  allen  (Seiten  abgebrannt  (abgefengt, 
flammirt),  bod)  barf  bie  £aut  babei  nid)t  fdjwarj  werben.  SöiU 
man  ba«  ©epgel  brüten,  fo  wirft  man  foldje«  gleicr)  nad)  bem 
2lbfted)en  in  falte«  Söaffer,  nimmt  e«  nadj)  einiger  Seit  Wteber 
fjerau«,  taud)t  e«  in  foa^enb  ^eißeö  Saffer,  wenbet  e«  oon  allen 
(Seiten  barin  um,  unb  legt  e«  Ijernad)  auf  ein  Sörett,  wo  man 
mit  ber  §anb  bie  gebern  abftreift.  Sei  jungem  ©epgel  ift 
hau  tu  Mci)  ii  *  ju  bemerfen ,  bag  man  e«  na  et)  bem  (Sintaudjen  in'ö 
fod)enbe  SBaffer  augenblicflid)  lieber  fyerauöncfjmen  mug,  ba  fid) 
fonft  nebft  ben  gebern  aud)  bie  feine  £aut  ablöfen  würbe.  £)ie 
güge  fjält  man  über  ©lut  ober  in  fodjenbe«  SBaffer,  nimmt  fie 
fobann  in  ein  £ud),  unb  ftreift  bie  §>aut  baoon  ab.  (Mnfe  unb 
ßnten  werben  troefen  gerupft,  nadjfyer  meiften«  gebrüht  ober  aud) 
abgefengt,  ober  fie  werben,  nadjbem  fie  gerupft  finb,  mit  etwa« 
fetnocrflopftem  ^ßed)  beftreut,  fobaun  gebrüht,  unb  nun  mit  ber 
§anb  barübergefatyren,  wobei  gebern  unb  glaum  gut  abgeben. 
Rauben  rupft  man  immer.  933ilbe«  Geflügel  barf  man  nie  brüten, 
weil  e«  baburd)  ju  oiet  oon  feinem  2Btlbgefd)ma<f  oertieren  würbe; 
e«  wirb  troefen  gerupft  unb  abgefengt.  —  2£enn  ba«  ©epgel  rein 
gepufct  ift,  wirb  e«  auf  folgenbe  Sßeife  aufgenommen:  3Ä00 
legt  e«  auf  bie  ©ruft,  fpannt  bie  §aut  am  §alfe  an,  fa^neibet 
biefelbe  ber  Ränge  nad)  über  ben  gaujen  §al«  auf,  lö«t  bann 
Sfropf  unb  ©urgel  befjutfam  fjerau«,  fdmetbet  lefetere  an  bem 
$opfe  ab,  unb  fttd)t  bie  Slugen  au«.  9fuu  wirb  am  §alfe  mit 
bem  3eiÖcPnÖer  m  DCn  Körper  gefahren  unb  ^>erj  unb  lieber  ab* 
gebreljt,  al«bann  unten  am  ©ürjel  ein  fleiner  Querfdmttt  gemalt, 
ba«  @ingewetbe  forgfältig  b,erau«gejogen,  ber  genau  am  Wing  ab> 
gefd)tüttene  Slfterbarm  entfernt,  ba«  (Geflügel  au«gewafd)en  unb 
abgetroefnet,  ber  üftagen  in  ber  Seilte  gefpalten  unb,  nadjbem  bie 
innere  gelbe  £aut  f)erau«gejogen ,  gletd)faü«  auögewafdjen ,  bie 
©alle  forgfältig  oon  ber  ßeber  gelö«t,  unb  lefetere  nebft  bem  $erj 
gewafd)en  unb  ju  bem  2ftagen  gelegt.  —  £)reffiren:  2)tan  lö«t 
mit  bem  3ciflePn8er  Daö  Öniftfletfd)  auf  beiben  leiten  oom  Söruft* 
bein,  unb  brüeft  auf  jeber  (Seite  bie  £)älfte  be«  in  fleinere  <s5tücf* 
djen  gefdmittenen  äftagen«,  §erjen«  unb  ber  ßeber  jwifd)en  g(eif$ 
unb  ©ruftbein.  £)ie  glügel  werben  riiefwärt«  gefdjränft  fowie  bie 
güge,  oon  benen  man  juoor  bie  flauen  abgeljatft  fjat,  bie  @d)lügel 
gegen  ben  &ib  jurüdgef  droben  unb  mit  einem  fjöfyernen  ©piegdjen 
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befefrtgt,  bie  güge  gegen  ben  tfeib  mit  ©inbfaben  gebunben,  ber 
Hopf  rücftüärtö  unter  bie  glügel  gebogen  unb  an  ber  ©ruft  quid)  - 
falle  mit  ©piegdjen  befeftigt.  £)icg  ift  bie  ctnfact)fte  unb  gewöhn* 
tiefte  2lrt  bee  £)reffirene  öom  §uhn.  @*  totrb  fo  auch  ber 
3nbian  breffirt,  nur  fteeft  man  bei  biefem  2Wagen,  $erj  unb 
Eeber  nicht  in  bie  ©ruft,  fonbern  üermenbet  fie  jur  garce  ober 
gibt  fie  toeiehgefocht  unb  oerfehnitten  in  bie  ©uppe. 

1956.  3>refftren  be$  $i4k0  auf  onbere  «rt 

9?ad)bem  baß  £ulm  tote  oben  f)ergerid)tet  unb  aufgenommen, 
ttrirb  e$  auf  ben  bilden  gelegt,  mit  ben  beiben  3e^0cPn9crn  iu 
ber  obern  unb  untern  Deffnung  hineingefahren,  nun  mit  benSDau* 
men  bae  ©ruftbein  eingebrüeft  unb  bann  forgfältig  bon  innen  ()cr- 
aufgelöst.  £)ae  $uhn  toirb  nun  auegetoafd)en  unb  abgetroefnet, 
bie  ©chenfel  gegen  bie  ©ruft  jurütfgefdjoben,  unb  in  biefer  Sage 
beibe  mit  einem  ©piegdjen  bef eftigt,  moburch  bie  ©ruft  err)ö^t 
toirb,  alebann  ber  Hopf  rücftodrtßgejogen  unb  an  bem  burch  bie 
©chenfel  gefteetten  ©piegdjen  in  biefer  tfage  erhalten,  bie  glügel 
gefehränft,  unb  toährenb  bem  ©chränlen  bon  ber  einen  ©cite  ber 
2ftagen  unb  bon  ber  anbern  bie  tfeber  bajroifchengeftecft,  roae  ganj 
feft  lüften  mug.  $)ie  güge  fjöcft  man  jur  £alfte  ab,  unb  binbet 
fie  fobann  an  ben  ©ürjel  an.  (©iehe  21  bb  Übung.) 

1957.  Srefftren  be$  £nImS  auf  brüte  Wrt. 

3ft  bae  gerupfte  unb  auegenommene  $ufm  rein  auegetoafdjen, 
fo  fdmeibet  man  ben  $aie  fammt  bem  Hopf  tocg,  unb  löst  nad) 
boriger  Kummer  bae  ©ruftbein  heraue.  9fun  »erben  bie  ©d)lcU 
gel  gegen  bie  ©ruft  jurü<fgefd)oben,  unb  mittelft  einer  SDreffir* 
nabel  burd)  ben  fleifdjigen  Ztyii  über  bem  ©chentelbein  ein  ©inb* 
faben  gebogen,  ber  Slrt,  bag  man  auf  ber  anbern  ©eite  an  gleicher 
©teile  herauefommt,  alebann  baumenbreit  weiter  unten  unter  bem 
©eine  normale  burebgeftodjeu,  auf  ber  anbern  ©eite  gleicbfatle 
auf  berfelben  ©teile  fjmuiSgefahren,  unb  jefct  ber  ©inbfaben  feft 
angezogen  unb  jufammengebunben,  baß  bie  ©ruft  fid)  recht  her* 
auehebt.  Die  glügel  »erben  gefehränft ,  unb  an  ben  gügen  bie 
flauen  abgehaeft. 

1958.  Srefftren  ber  Sauften. 

T)ae  £5reffiren  geflieht  ganj  nach  voriger  Kummer.  $in* 
fichtlich  ber  ju  füll enben  Xauben  ift  ju  bemerfen,  bag  fie  erft, 
naehbem  fie  gefüüt  finb,  breffirt  »erben. 
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1959.  2>refftren  ber  ®au$  unb  (Snte. 

©enn  ®anö  ober  @nte  nad)  9tr.  1955  gerupft,  gebrüht  unb 
aufgenommen,  ttrirb  fle  aufgetoafd)en  unb  abgetrotfnet,  bcr  £a($ 
genau  an  ber  ©ruft  abgehalten,  ebenfo  bie  gtüget  am  erftcn  ®e* 
lenf,  unb  bie  gü&e  am  ßnie  abgefdjnttten.  SBäfyrenb  man  bann 
baf  Xfyier  mit  ber  linfen  §)anb  fcftf)ä'lt,  fd)iebt  man  mit  ber  redjten 
bie  <5d)enfcl  gegen  bcn  Seib  Ijtnauf,  unb  burd)ftid)t  biefetben  fo* 
gleich  mit  einem  §)o{tfpie6d)cn,  bamit  fo  ®anf  ober  (5nte  fd)ön 
ootl  baliegt.  £>ie  güße  werben  nod)  oon  unten  an  ben  ©ür^el 
angebunben.  (©icfje  2lbb  Übung.)  —  Oftan  Fann  Riebet  aud) 
nad)  Anleitung  üon  9fr.  1957  eine  £>reffirnabel  in  Slnmenbung 
bringen. 

1960.  Srcfftrcn  be$  MttMnS,  SafanS  ttnb  fflebW«*- 

£>er  23ogel  mirb  gerupft  bis  an  ben  abjufdjneibenben  fd)ön 
befieberten  topf,  flamtnirt,  aufgenommen  unb  gan*  nad)  Wx.  1957 
breffirt,  bod)  ofme  baf  ©ruftbein  Ijeraufsulöfen.  S3or  bem  luf= 
tragen  fefct  man  ilmt  mittefft  eine«  ©pießdjenf,  an  baf  eine  Rapier- 
manfdjette  gefteeft  ift,  ben  befieberten  topf  luieber  auf.  (©tefje 
Slbbilbung.) 

1961.  Srcffiren  ber  Srfjnepfe. 

91ad)bem  bie  ©djnepfe  nad)  9fr.  i957  gerupft,  ftammirt  unb 
aufgenommen  ift,  merben  bie  Slugen  aufgeftodjen,  bie  glügel  ge> 
fd)ranft,  an  ben  gügen  bie  stauen  abgefd)nitten,  bie  ©djenfel  na$ 
ber  ©ruft  jurü<fgefd)oben  unb  am  biefen  Sfjeil  mit  bem  langen 
©dmabel  burd)ftod)en,  rooburd)  fid)  jugleid)  bie  ©ruft  erf)öf)t,  unb 
bie  güfje  rücfroärtf  jufammengebogen  unb  ineinanbergeftetft,  fo  baß 
fie  mie  eine  ®abel  auffegen,   (©ielje  21  bb  Übung.) 

1962.  Sreffircu  ber  trnmmctftoböcl,  &r*cn  unb  äBadjtelu. 

<£f  merben  bie  £öpfe  unb  gtügel  abgefebnitten,  bie  flauen 
an  ben  güften  etroaf  geftufct,  lefctere  einrodrtf  gefd)rdnft  unb  inein* 
anbergefdjoben.  —  Oft  bleiben  audj  bie  Äöpfdjen  bar  an.  2llf* 
bann  toirb  ber  $a(f  gefdjränft  unb  ber  ©dmabel  in  bie  ©ruft 
geftedt. 

1963.  »refftren  ber  gif«e. 

©er  gifd)  mirb  gefßuppt,  man  fefct  nämlid)  ein  f^arfef 
Keffer  unten  am  ^d)tr.anje  jroifa^en  ben  £a)itppen  ein  unb  jd)abt 
lefetere  rein  toeg,  morauf  ber  gtfd)  unten  aufgefärnftten ,  aufge* 
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nommen,  au8getoafd)en  unb  gefrümmt  mtvb,  fo  bafj  er  einen  SKing 
btlbet.  Sfluxt  tüirb  mit  einer  3)ref firnabet ,  toorin  Söinbfaben  iftr 
burd)  ben  topf  unb  ben  ©djroanj  geflogen,  unb  babei  ber  *öinb< 
faben  jitfammengejogen  unb  gefnüpft.  (6ief)e  21  bb  Übung.) 
$at  man  feine  Dreffirnabel,  fo  tfyut  benfetben  Xienft  ein  fein  &u* 
gefpifeteS  §)ö^d)en.  —  gifa)e,  toeldje  gefpicft  »erben,  muß  man 
abrafiren,  b.  f).:  eö  wirb  mit  einem  fdjarfen  Keffer  juerft  bie 
£aut  ettoaö  abgelöst,  fo(d)e  alöbann  fcftgefjalten,  baä  Keffer  gegen 
fid)  gebogen,  unb  babura)  bie  Jpaut  tollenbs  abgelöst,  vorauf  man 
fic  abfcfyneibet. 

1964.  3)refftrcn  ber  gorcfle  sunt  Satfett. 

Söenn  bie  {yorclle  gepult  unb  au$geroafd)en  ift,  roirb  fie  mit 
einem  guten  Keffer  burd)  ben  £eib  genau  am  ®rat  burdjgefdjnittcn, 
bod)  fo,  baß  topf  unb  ©a^manj  ganj  bleiben,  toorauf  man  fie 
in  ber  Slrt  umtoenbct,  baß  ein  geteilter  föing  entftetjt.  (<Siefje 
«bb  Übung.) 


1965. 

$)er  ^toecf  bcö  ©picfeuS  ift  ber,  einer  ©ad)e  ein  f)übfd)ere$ 
Slnfe^en  ju  geben,  unb  baä  gleifd)  fafttger  unb  tuotjlfdjmecfenber 
ju  mad)cu.  Um  jtr>ecfentfpred)enb  ju  fptcfeu,  bebavf  man  eine 
<Spicfnabfi  oon  SDieffing  ober  Stalft  unb  frönen  roeifeen  geraumer* 
ten  ©pect,  ber  ettoaS  jalje  fein  foü,  bamit  er  beim  £)urd)jief)en 
buid)  ba$  Steif*  nid)t  jerreiße.  3ft  er  breifingerbreit  in  beliebiger 
tfange  abgef Quitten,  bann  mad)t  man  in  ifm  mit  einem  f Warfen, 
bünnen  Keffer,  ber  Sange  nad),  in  entfpredjenber  Entfernung  oon 
einanber  jtoeimefferrücfen tiefe  (5infd)nitte,  fefct  baä  SJfeffer  nun  am 
einen  @nbe  beä  8pecf8  fo  tief  an,  at«  bie  (5infct)nttte  finb,  unb 
fäfjrt  mit  bemfelben  burd)  ben  ganjen  ©pect,  fo  baß  man  gleidjbicfe 
längliche  <Streifd)en  herunterbringt,  ti>eld)e  fid)  in  bie  ©picfnabel 
einfd)ieben  laffen.  £>iefe  Manipulation  ttrirb  fo  oft  tmeberfjolt,  bis 
berepecf  bis  auf  bie  ^crjroarte  oerfdmitten  ift,  roo  man  tt)n  bann 
mit  @alj  überftreut  unb  oermengt,  maS  betotrft,  baß  er  feft  bleibt. 
Sluf  einem  ju  fpicfenben  großem  @tü<f  gleifd),  j.  33.  oon  einem 
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$irfd),  9?el)  h,,  »erben  nun  mit  einem  Keffer  brei  gerabe  Cinien 
gejogen,  ober  gleidtfam  oorgejeic^net,  jtoifd)en  toeld)en  man  jtoet 
9?eif>en  ©pecf  burd)$ief)t,  unb  auf  biefe  Slrt  baß  ganje  ©tücf  faidt. 
Söei  gafanen,  $albßmild)lein ,  jungen  $afen  u.  f.  to.  muß  ber 
€>|)ed  feiner  unb  formaler  gefachten  toerben,  unb  ift  bann  aud) 
eine  feinere  ©pidnabel  nötfn'g.  (Sielje  Slbbilbung.) 


9Som  Sfläuc^ern  itnb  C&iitpoffltt* 

1966.  ©erinnerte*  ftletfdj.  ffiaudjflcif«, 

$)aß  ein^ufatjenbe  gteifd)  muß  bor  Slttem  frtfd>  gefd)tad)tet 
unb  üöllig  ausgefüllt  fein.  Sflan  reibt  eß  oon  allen  Seiten  mit 
<5alj  unb  etroaß  ©atyeter  gut  ein,  unb  redmet  babei  auf  fünfzig 
$funb  g-fctfct)  oier  <ßfunb  ©alj  unb  fed)ß  Salpeter.  sJhm 
toirb  ber  ©oben  beß  ®efd)irrß,  worein  baß  gletfd)  fommt,  mit 
Salj  beftreut,  bann  baß  gleifd)  bid)t  bareingetegt,  fo,  baß  bajtoi* 
fd)en  fein  leerer  föaum  bleibt  ($u  welkem  3toed  man  bie  großen 
Stüde  immer  untenan  legt  unb  mit  ben  f leinen  bie  leeren  &tüi* 
fdjenräume  auffüllt),  unb  fjernad)  baß  ©anje  mit  Salj  beftreut, 
mit  Brettern  bebedt  unb  gut  befd)toert.  9ßad)  einigen  £agen  tmrb 
nad)gefef)en,  ob  baß  gleifdj  ©rü^e  gebogen  fyat:  ift  bieg  nid)t  ber 
gall,  fo  totrb  oon  ^wei  3ttaß  SBaffer  unb  einem  ^funb  Salj  ein 
Saljrcaffer  gefönt,  fol$e$  ganj  erfaltet  über  baß  gleifd)  gegoffen, 
unb  lefetereß  nod)  mefjr  befdjtoert,  benn  eß  muß  oon  feiner  Sörülje 
überbedt  fein  unb  barf  burdjauß  nia)t  troden  liegen.  <£in  Sd)infen 
öon  jtrölf  biß  fed^efjn  $funb  Sd)toere  ober  ein  ©ruftfern  braudjt 
oier  SBodjen  3eit,  bis  er  gehörig  burdjfafyen  ift,  größere  ©rüde 
11  od)  länger;  fteine  finb  in  jeljn  biß  jtoölf  £agen  fdjon  gut.  Sollte 
baß  g(etfd)  länger  in  fetner  Sörülje  liegen  müffen,  alß  notljtoenbig 
ift,  fo  muß  beim  $od)en  baß  Söaffer  einmal  abgegoffen  unb  mit 
frifd)em  erfefet  toerben,  um  bem  gleifd)  feine  ju  große  Sd)ärfe  ju 
nehmen.  Söeim  ©infaljen  ftreuen  3J?an$e  aud)  oerf^iebene  ®e* 
toürje,  tote  Lorbeerblätter,  Sf^mian,  3toiebetn,  fätobtaud),  helfen, 
Pfeffer  unb  2öad)l)oiberbeeren  bajtoifdjen,  toaß  jebodj  nid>t  fefjr 
ratsam  ift,  ba  baß  gleifd)  baburd)  jtoar  einen  angenehmen  ©e* 
fdjmad  erhält,  bie  Sörüfje  aber  lei$t  öerbirbt.  üDaß  jum  föäudjern 
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beftimmtc  gleifdj  wirb  atSbann  au«  bcr  Sörülje  genommen,  mit 
ftarfem  ©inbfaben  burchjogen,  unb  *n  tem  gewöhnlichen  $amin 
ober  in  einer  baju  beftimmten  föauchfammer  nicht  ju  nahe  anein* 
anber  aufgehängt.  Der  befte  föemd)  ift  ber  Oom  Sßadjholberrei«. 
steine  (Stüde  bürfen  nicht  länger  al«  oier  bi«  fünf  £age  im  SRaud) 
Rängen.  @in  mittelgroßer  <Sd)infen  ift  in  jwei  bi«  brei  Söochen 
fertig,  wenn  ununterbrochen  geräubert  wirb;  er  foü  bann  etwa« 
feft  fein.  —  Das  geräucherte  gleifd)  fann  man  in  §ol$afdje  fteefen, 
ober  e«  an  einem  troefenen  Orte  aufhängen.  —  2ftan  ^üte  fidj 
Oor  ju  ftarfem  Räuchern;  e«  toirb  baburch  ba«  gleifdj  rauh, 
unb  befommt  einen  unangenehmen  ©eigefdjmacf. 

1967.  pfelflcifö,  ©aljfletfa% 

$ieju  bient  jebe«  beliebige  @tücf  Ochfenfleifdj,  bann  Bungen 
unb  (Schweinefletfdj  ,  to*W  lefetere«  man  nach  belieben  abfetten 
fann.  Sllle«  muß  ganj  rein  unb  frifcf),  jebod)  üöllig  erfaltet  fein. 
Da«  gleifch  toirb  toie  oorige«  mit  @alj  unb  toenigem  ©alpeter, 
auch  f eingewiegten  Kräutern,  al«  Lorbeerblättern,  (Salbet,  abge* 
ftreiftem  Majoran,  Z^tjmian,  53afüifum,  3^ronen^ou^  B^iebeln, 
Knoblauch,  helfen,  Pfeffer  unb  Sßachholberbeeren,  oon  allen  (Seiten 
eingerieben,  bann  bid)t  in  ein  ©efchirr  eingelegt,  mit  <Salj  beftreut, 
befchtoert,  unb  im  SBeitern  nach  ooriger  Kummer  behanbelt,  foch 
muß  man  e«  alle  jtoet  £age  umfehren.  Oft  e«  gehörig  burajfaljen, 
fo  toirb  e«  au«  ber  £3rühe  genommen,  in  SBaffer,  worein  man 
gewöhnlich  ein  ®la«  (Sffig  gießt,  abgefocht,  unb  toarm  ober  falt 
|erotrt. 

1968.  pfelfleifch  auf  anbete  «rt 

3u  fechitg  ^funb  gleifch  toirb  fünf  <ßfunb  <Salj,  worein  ein 
ßoth  feinjerftoßener  (Salpeter  gemengt  ift,  eine  £anbooll  abgeftreifter 
föoSmarin,  ebenfooiel  Lorbeerblätter  unb  jWeiLotf)  geftoßene  helfen 
oerwenbet.  9lacf)bem  ba«  gleifdj  mit  obbemerftem  (Salj  gut  ein* 
gerieben,  wirb  e«  in  eine  (Stanbe,  bie  am  SSoben  mit  einem  burdj 
einen  3aPN  oerfd)ließbaren  Loche  oerfehen  ift,  eingelegt,  unb  jwi* 
fchen  jebe  Lage  gleifch  etwa«  ®ewürj  unb  oon  ben  Kräutern  ein* 
geftreut,  ba«  ®anje  nun  mit  einem  paffenben  Decfel  bebeeft,  unb 
gut  befchwert.  Die  ©rühe,  welche  fi<h  Riebet  am  ©oben  fammelt, 
japft  man  oon  £ag  ju  Sag  ab,  unb  gießt  fie  wieber  über  ba« 
Sleifa),  e«  babei  wemgften«  alle  jwet  Sage  umwenbenb.  Den  h*e* 
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bei  abgenommenen  befdjroerten  T>cifel  becTt  man  immer  forgfalttg 
toieber  Darauf.  SRad)  oierjeljn  Sagen  bi«  brei  2öod)en  fütb  bie 
fleineren  (Stüde  gut,  aflenfall«  babei  befiubliaV  <Scf)tnfen  brausen 
üier  SBoctjen.  ©eröucfjert  roirb  ba«  g(eifd)  bann  rote  iebe«  anbere 
9faucf>fletfd). 

1969.  S*toctn«fnö4le  in  6al}lafe. 

3Me  biden  Sfjeile  ber  gü&e,  bann  bie  £%en,  ber  Düffel,  ober 
beffer  ber  ganje  Stopf,  roirb  in  ©tücfdjen  öerfjauen,  unb  biefe  mit 
<Salj  unb  roenigem  (Salpeter  gut  eingerieben,  —  auf  fed)«  ^ßfunb 
$nödjle  ein  fyalb  ^funb  (Salj  unb  ein  £otf)  (Salpeter  geregnet 
9?un  legt  man  fie  btd)t  in  ein  ©efdjirr  ein,  inbem  man  Lorbeer* 
blätter,  Pfeffer,  helfen  unb  etroa«  $noblaud)  bajroifdjengtbt,  unb 
tierroaljrt  bie  $nöd)(e,  gut  befdjrocrt,  fecr)«  bi«  ad)t  Sage  an  einem 
fällen  Drt,  unter  biefer  3eit  fie  öfter«  umfefnrenb.  —  <Stnb  be- 
fonber«,  in  Söaffer  abgef  od)t,  ju  (Erbfen  unb  (Sauerfraut  gut. 

1970.  pfel=  mib  9iau#etf«  anf  Ijoßänbtfdjc  2lrt 

2flan  fod)t  fed)«  $funb  Äo^falj,  ein  $funb  3uder,  fe$« 
i'otl)  (Salpeter  unb  jelm  äftajj  SBaffer  auf  bem  geuer  auf,  unb 
fteüt  e«  bann  ju  ganjltdiem  (Srfalten  bei  «Seite.  9iun  roirb  üterjig 
bi«  fedjjig  ^3funb  oon  ben  gröbften  ©einen  befreites  9tmb*  ober 
<Sd)roeinefleifd)  in  eine  reine  gleifdjftanbe  fo  bid)t  rote  möglid)  ein* 
gelegt,  liicv  mit  ber  falten  33  ruhe  überfdjüttet,  mit  einem  paffen  ben 
©rett  bebetft  unb  befdjroert,  unb  fo  m'erjeljn  Sage  liegen  gelaffen; 
bod)  muß  e«  t)on  Sag  ju  Sag  umgeroenbet  werben,  unb  ganjttd) 
oon  ber  ©rüfje  überfpütt  fein.  2ll«bann  fann  man  ba«  gleifö  in 
SEBaffer  mit  einem  flehten  ©üfdjeldjen  gutem  £eu  ober  einem  ©ün* 
bellen  §cublttmen  abfodjen,  unb  roarm  ober  falt  geniefcen.  — 
(Soll  eö  geräubert  roerben,  fo  ift  ba«©efte,  e«  mit  2Bad)lu)lbers 
Ijolj  ju  räubern.  Wlan  gebe  bann  nur  2lä)t,  ba§  e«  in  ntd)t  ju 
roarmen  9?aud)  fommt,  roetl  e«  baburd)  feinen  (Saft  oerliert  unb 
Ijart  roirb.  3U  warm  ift  ber  9?aud),  roenn  ba«  gett  an  bem 
gleifdje  ju  fd^meljen  beginnt,  unb  muß  man  in  biefem  gall  lefc* 
tere«  f)öl)er  fangen,  rooburd)  bann  ber  SKaud)  etroa«  fälter  an  ba«- 
felbe  fommt. 

197L  ©craudjerte  ajütb^unge. 

9tad)bem  ba«  ©röbfte  üom  ©urgelfnopf  abgefdmitten,  roerben 
bie  3ungen  (fed)«  bi«  ad)t  (Stüct  geregnet)  mit  einem  tfo«)  <Sal* 
peter,  ein  roenig  feingefdjnittener  ®alganrourjel  unb  einem  $funb 
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<5al$  gut  eingerieben,  unb  genabelt,  bis  baS  ©alj  burdjbringt. 
SllSbann  gibt  man  biefelben  nebft  bem  jurnclgebliebenen  ©alj  in 
ein  @efd)irr,  belegt  fie  mit  einem  paffenben  ©vetteren,  baS  man 
gut  befd>roert,  fteflt  fie  ad)t  £age  an  einen  fühlen  Ort,  unb  roenbet 
fie  täglidj  um.  ©ie  roerben  nun  in  SÖobenba'rme  eingefaßt,  mit 
ftarfem  Söinbfaben  ton  oorn  nad)  hinten  bidjt  umbunben,  fo  üier* 
jef)n  £age  in  SRaud)  gehängt,  unb  bei  (Sebraud)  bann  mit  einer 
<panbüoll  Jpeublumen  unb  roenigem  <Sal$  in  SÖaffer  roeidjgef  od)t.  — 
@d)ma<ff)after  roerben  bie  Bungen,  rocim  rafln  fie*  nad)bcm  fie 
mit  <5alj  eingerieben  finb,  nod)  mit  helfen,  3immt,  3ttuSfatnu§ 
unb  berftogenen  (Sarbamomen  einreibt. 

1972.  (Sinuöfeln  ber  (Mnfe. 

SBenn  bie  ©anfe  gepult,  aufgenommen,  auSgeroafd)en  unb 
abgetroefnet  finb,  roerben  bie  güfce  bis  an'S  #nie  abgehaeft,  bie 
<Sd)lägel  unb  fjemad)  bie  furj  abgehauenen  Slügel,  an  roeldjen 
man  oorn  etroaS  oon  berSöruft  tagt,  i)eruntergefd)nitten,  beilüden 
genau  an  ber  ©ruft  abgel)a<ft,  unb  teuere  nun  nod>  in  ber  Ufiittc 
gef  palten.  <5ämmtlid)e  ©tütfe  reibt  man  afsbann  mit  ©atj  unb 
(Salpeter  (auf  oier  ©änfe  ein  $funb  ©ala  unb  anberthalb  8oth 
©alpeter  gerechnet),  roenigem  jerriebenen  Knoblauch  unb  Ü^mian 
ober  in  beffen  Ermangelung  mit  Majoran  ein,  unb  legt  fo(d)e  in 
eine  flehte  ©tanbe  ober  einen  fteinernen,  aud)  irbenen  $afen  bid)t 
neben*  unb  aufeinanber,  roo  man  baS  ©anje  befchroert,  unb  fo  ad)t 
bis  jroölf  £age  pöfelt.  9tad)  biefer  &it  roirb  ©tücf  für  <Stücf 
herausgenommen,  inftleie  umgeroenbet,  in  Rapier  emgerakfelt,  unb 
bann  tn  letzten  9faud)  gelängt,  ©te  brausen  jum  Räuchern  jefm 
bis  jroölf  £age,  nach  roeld)er  3eit  man  fie  an  einen  luftigen  Ort 
hängt.  Jöei  ©ebrauch  roirb  baS  Rapier  abgenommen,  bie  <5tücfe 
abgeroafdjen,  in  leidjtem  (öaljroaffer  rociebgefocht,  unb  mit  2fteer* 
rettig  ju  STifd)  gegeben.  —  Trte  prüfte  roerben  aud)  öfters  rof) 
aufgefdjnitten,  ober  gefocht  falt  feroirt.  —  ©inb  bte©änfe  fd)on 
etroaS  alt  geroefen,  fo  fod)t  man  bie  ©tücfc  geroöfmlid)  in  bürren 
(Srbfen,  tfinfen  ober  Söolmen  roeid)  unb  igt  fie  bamit,  roo  fie  auch 
fein:  gut  fdmtecfen. 
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3Som  ^ranfcfurctn 

SBorbcmertttng.  2)er  3roecf  be«  £ranfd)trene  ift  ljau|jtfäcf>Iiclj  ber, 
gefocfttem,  gebämpftcm  ober  gebratenem  $(eifd)  burdfj  ritftigeS  3erlegen  ein 
fdböne«,  gefällige«  Slnfctjcn  jn  geben;  benn  nidjt«  ifi  unappetitlicher,  al«  &er* 
fefetc«  ftleifdj,  ©eflügel  JC,  unb  toenn  fold^cö  nocf>  fo  gut  juberettet  roäre.  Um 
ober  ba«  £ranfd)tren  in  redjter  SEBctfc  toomeljmen  $u  !önnen ,  finb  einige  red)t 
fdjarfc  tfyeits  bünne,  tf)etl8  parte  £ranfd()trmeffer,  [ohne  eine  ftarfe,  jroeijinftge 
£rnnfdrirgabel  noü)h>enbig. 

1973.  9KnbfIcif«. 
Wir  fjaben  ljier  eine«  ber  in  Wr.  231  bezeichneten  «Stüefe  im 
9(uge.  ^adjbem  eß  auß  ber  g(eifd)brüf>e  auf  ein  $ranfd)irbrett 
genommen,  fd)neibet  man  baß  äußere  @cfige  ab,  unb  baß  gteifef) 
bann  über  ben  gaben  in  fd)öne,  fingerbief e  ©Reiben.  Diefe  werben 
nun  mit  ber  £ranfcf)irgabet  auf  einer  statte  in  berHrt  jufammen* 
georbnet,  baß  baß  gett  oben  ju  ftefjen  rommt,  unb  fie  roie  ein 
ganjeß  <Stücf  ausfegen,  bieg  fjernaä)  mit  etroaß  feiger  gteifd)brüf)e 
übergoffen,  unb  fo  ferütrt. 

1974.  Minbö-  ober  enaHftfcr  traten. 

'Serfelbe  rotrb  in  fingerbi(fe  €>tücfd)en,  an  beren  jebem  ermaß 
gett  fein  foü,  r-erfdjnitten,  toeld)e  man  bann  Ijübfef)  auf  bie  platte 
orbner,  unb  mit  bem  eigenen  ©afte  begießt. 

1975.  Senbcnbratcn. 

@ä)neibet  man  über  ben  gaben  in  ftngerbi<f e  ©Reiben,  orbnet 
iijn  r)ernaet)  in  feiner  natürlichen  gorm  ober  im  Äranj  auf  eine 
platte,  unb  begießt  üm  mit  feinem  eigenen  @aft 

1976.  ©efättte  «alböbrap. 

£>ie  ©ruft  rotrb  ber  tfdnge  nad)  unter  ben  Knorpeln  burdj* 
fdmttten,  unb  teuere  in  fd)öne  @tücfe  geseilt  (toobei  man  aber  mit 
bem  Sfteffer  nur  (eidjt  brüefen  barf,  bamit  bie  gülle  nid)t  ijerauß* 
fommt),  bann  fdjneibet  man  bie  kippen  @tüdt  für  ©tücf  na* 
tyrer  natürlichen  (Smtljeilung  mit  ber  gehörigen  güüe  ab. 

1977.  taftßmerenbratcn. 

£)er  9f?ücfgrat  muß  fefjon  rol)  burchgehaeft  fein,  üttan  fdjnei* 
bet  nun  juerft  bie  ftiere  Ijerauß  unb  tf>eilt  fie  in  fdjöne  ©Reiben, 
bann  tößt  man  baß  lappige  @tü(f  gleifcf)  ab  unb  fdjneibet  eß  in 
Heinere  (Stüde,  foroie  bie  Wippen  nad)  ifjrer  ©ntljeitung.  Söenn 
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bie  SReifie  an  bic  großen  kippen  fommt,  tfjeilt  manfoldje.  ©eim 
©erütren  legt  man  ju  jeber  (sdjnitte  traten  ein  @tü<f  9Mcre. 

1978.  Mb&,  £irfcH  Mc5=  anb  ^ammclfdilägel. 

£ie  ®abel  wirb  am  fotiegelenf  eingefroren,  nnb  ba«  gleifdj 
über  ben  gaben  üom  föo§rfnod)en  abgelöst.  £>ie  ©dritten  madjt 
man  brei  ginger  breit  unb  jwet  Sßefferrüden  bttf. 

1979.  ©tfmlem 

SCBenn  ber  ©d)infen  nid)t  auf  einmal  gebraust  Wirb,  fdjiebt 
man  bic  ©abwarte  jurüdr  unb  naa^bem  alle«  Unreine  befeitigt, 
fdmeibet  man  t^nf  an  feinem  (5nbe  anfangenb,  in  langüdjrunbe, 
fjanbgrofje,  bünne  Blätter,  unb  jroar  f o,  baf?  an  jebem  etwa«  gett 
bleibt;  bie  ©abwarte  betft  man  nad)  jebeömaligem  Abfdjneiben 
wieber  barauf.  2Birb  bagegen  ber  ©djinfen  auf  einmal  gebraudjt, 
fo  burd)fd)neibet  man  iljn  ber  ßänge  nad),  am  Dfofjrfnodj en  fjinauf, 
in  jwei  big  brei  ©tücfe,  unb  jebe«  biefer  (Stüde  bann  über  ben 
gaben  in  feine  ©latter. 

1980.  ®a\Mtyl 

Suerft  Werben  bie  Oljren  abgef^nitten,  bann  bie  §aut  mit 
bem  gleifd)  an  ben  Söaden,  unb  julefct  bie  übrige  $aut.  9ton 
fdjneibet  man  alle  Jpaut  unb  ba«  gleifdj  in  breipngertange  unb 
ebenfo  breite  ©tücfe,  bie  Bunge  aber  in  Keine  ©tücfdjen,  unb  fefct 
ba«  ©anje  im  ftranj  in  bie  platte.  *3n  bie  3ttitte  legt  man  als* 
bann  ba«  Jpirn,  weldje«  in  ber  tfüdje,  nadjbem  ba«  Slnbere  tran* 
fd)trt  ift,  bur$  einen  ©tid)  in  bie  $irnfd)ate  IjerauSgelöSt  Wirb. 

1981.  Oefüöter  StlbfdjwetnSfotf. 

SBirb  feiten  auf  einmal  ganj  üerfdjnitten,  weil  er  meift  feljr 
groß  ift.  2flan  fangt  mit  bem  SSerfdjneiben  am  §alfe  an,  fdjnei* 
bet  fingerbide,  ganje  ©djnitten  ab,  unb  tljeilt  biefe  in  jwei  SDjeile. 
(SBegen  Aufbewahrung  be«  Uebrtggebliebenen  üom  Äopf  f.  9fr. 
1274  am 

1982.  £trfdjjiemer. 

2flan  löst  mit  einem  fdjarfen  SWeffer  ba«  gleif*  oom  föü<f* 
grat  ab,  unb  t>erfd)neibet  e«  ber  Quere  nad)  in  brei  bis  toier 
©tütfe,  weldje  auf  einen  £ranfd)irteller  gebraut  unb  ber  Sange 
nad)  ju  Heineren  ©tütfen  üerfd)nitten  werben,  £>fefe  ®tü<fdjen 
orbnet  man  auf  ba«  unterbeß  auf  eine  warme  platte  gelegte  ®e* 
rippe  bedienter«,  fo,  bog  legerer  wieber  wie  ganj  ausfielt,  unb 
wirb  foldjer  bann  mit  ber  fjeißen  ©auce  übergoffen. 
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1983.  Werner. 
SBirb  tüte  ber  §irfcf)$iemer  (f.  oortge  Kummer)  tranfdjirt. 

1984.  §afe. 

Wlan  löst  bte  @cf>enf  el  ab,  unlr  jertf>eilt  fie  in  f feinere  6tücf  e. 
Da$  Uebrige  tranfdjirt  man  g(eid)  bem  9tef)jtemer.  SSM  man  ben 
$afen  ganj  auf  ber  £afcl  erfdjeinen  (äffen,  fo  fd)iebt  man  bfe 
@tü(fe  roieber  in  ttjre  natfirltdje  Sage  jufammen. 

1985.  ©jmnferfcL 

Damit,  toa8  ba8  $3efte  am  <Spanferfel  tft,  bte  §aut  röfd) 
bleibt,  muß  baö  £ranfd)iren  fd)nell  gefdjeljen.  €>d)on  in  ber 
&iid)e  roirb  ein  tiefer  ©djnttt  in  ba8  ®enicf  gemalt  (f.  Sftr.  1126) ; 
bei  biefem  Grinfdmitt  beginnt  ba8  Xranfcf)ireni  matt  fdmeibet  nam* 
ltd)  ben  $opf  ab,  unb  fpattet  ifjn  in  ber  2fttttc,  nad)bem  man  ju= 
üor  fo  toiel  £>aut,  als  man  mit  bem  Keffer  erreidjen  fann,  raeg* 
gefdmitten.  Da«  §irn  mirb  mit  6alj  unb  Pfeffer  befireut,  unb 
mit  ben  übrigen  topf  Reiten  befonberö  herumgereist.  Das  gerfel 
fdmetbet  man  bann  ber  Sänge  nad)  auSeinanber,  löst  bie  23orber* 
unb  §tnterfd)en?et  ab,  jerlegt  jeben  bei  bem  ©etenf  in  jroei  Üfjeile, 
unb  fd)netbet  alle«  Uebrige  in  jroeifingerbrette  ©tütfe.  Die  (Stüde 
müffen  in  ber  ©cpffel  fo  liegen,  bag  bie  §aut  oben  ift. 

1986.  3nbiau. 

3uerft  fdjneibet  man  ben  $opf  ab,  aisbann  toerben  bte  @d)enfel 
losgelöst,  inbem  man  baS  Keffer  aroifdjen  bem  ©djenfel  unb  bem 
Körper  einfefct,  unb  basfelbe  mit  ber  «Sdmeibe  ettoaS  nad)  äugen 
f)in  brefjt,  tpoburd)  erftercr  teid)t  aus  feinem  ®elenf  gehoben  mirb. 
@r  totrb  nun  im  jroeiten  ©elenf  noefj  einmal  burd)fdmttten,  ebenfo 
burd)fd)neibet  man  bie  beiben  glügel  im  ®elenf,  unb  tl)eitt  fte  nod). 
Das  SBruftfleifd)  wirb  fobann  ber  Sange  nadj  bon  bem  ©erippe 
abgelöst  unb  in  fdjöne  €>tücfd)en  jerlcgt,  ber  9?ü<fen  mit  einem 
ftarfen  Keffer  gleichfalls  in  fcr)öne  ©tücfdjen  jerfjauen,  unb  SllleS 
auf  ber  platte  in  gehöriger  Drbnung  aufgefd)id)tet,  bie  roeigen 
S3ruftftücfa}en  möglid)ft  obenauf.  3ft  es  ein  ftarfer  3nbtan,  fo 
Derfjaut  man  baS  ©crippe  auf  bem  reinen  £acfftocf  in  Heinere 
@türfe,  unb  gibt  fötale  auf  einer  platte  ertra  ju  £ifd). 

1987.  ©efültter  3nbian.  ©efüllte  ©aus. 

$)ter  fdmeibet  man  juerft  ben  topf  heraus,  unb  rranf^irt 
im  Uebrigen  nad)  boriger  Kummer.  SBeim  Orbnen  ber  ©tüctdjen 
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auf  bie  platte  legt  man  ju  jebem  etwa«  gülle  unb  einen  S^ril 
öon  ber  gefüllten  frotffjaut. 

1988.  Jyafan. 

2öirb  wie  ber  3nbian  tranfdjirt,  nur  fdineibet  man  bünnere 
(gtücfdicn  barauä. 

1989,  (San*.  6nte. 

©<f)en!el  unb  gtüQct  werben  abgcfdjnttten  unb  geseilt,  unb 
toon  ber  ©ruft  Ijalbfingerbitfe  unb  fingerlange  fdjlefe  ©tücfe,  bie 
fogenannten  ^faffenfaini^e,  gefd^nitten,  ober  man  fd)neibet  bie 
ganje  ©ruft  au«,  unb  tfjetlt  fie  in  f  leine  6tü<fd)en.  *£a$  übrige 
©erfahren  ift  wie  beim  Snbian  (Wr.  1986). 

1990.  Wnlmmt. 

$)ie  ©abel  wirb  an  ber  ©ruft  angefefet,  unb  ber$al8  abge* 
fdjnitten,  bann  bie  6$lagel  abgelöst,  unb  fold)e  im  ©elent  roieber 
in  jwei  Steile  geseilt,  $crna#  burä)fä>neibet  man  beibe  glügel 
am  ©clenf,  etwaä  öon  ber  ©ruft  baranlaf fenb ,  löet  ba$  ©ruft* 
beindjen  in  ber  5?äf)e  bc8  £)alfe$  ab,  theiu  bie  ©ruft  in  bünne 
©dmitten,  fdmeibet  ben  großen  ©ruftfnod)en  re$tä  unb  linfe  uon 
ben  9?i^)en  weg,  unb  maä>t  aus  bem  SRüden  bret  ©tücfe. 

1991.  £nfnt.  RebMm. 

(56  werben  gewöfmüd)  fed)S  ©tütfe  gemalt:  juerft  bie€>d)(a* 
gel  losgelöst  unb  bie  glügel  burd)  baS  ©ruftgelenf  abgefdjnitten, 
bod)  fo,  bafj  nod)  etwas  oon  ber  ©ruft  baranbleibr,  unb  bie  ©ruft 
bann  ber Sänge  nad)  oomföüden  getrennt  unb  quer  bur$gefd)nitten. 

1992.  mln\,  SHcWiulju  auf  anbere  VrL 

£)ie  <2>d)lägel  werben  abgef  dritten,  ber  dürfen  fantmt  bem 
©ürjel  oon  ber  ©ruft  gelöst,  unb  biefe  in  jwei  Steile  geteilt, 
fo,  ba&  au  iebem  glügel  bie  falbe  ©ruft  fangt. 

1993.  ©ans  fange  pijncr.  Sauben. 

Serben  erft  ber  Sange  nad)  über  bie  ©ruft  Ii  in  jertf>eilt,  bann 
jeber  Ztyil  normal«  in  ber  sJJf  itte  quer  burdjgefdmitten,  fo,  baß 
bie  ©ruft  am  glügel  bleibt,  woburdj  man  bier  Steile  erfalt. 

1994.  mmtfe. 
ÜRadjbent  ber  Hopf  abgcfdmitteu,  Wirb  bie  ©d^nepfe  ber  Sänge 
nad)  gehalten,  unb  bie  <5d)enfel  losgelöst,  bie  ©ruft  bann  Dorn 
töütfe»  gerrennt,  unb  btefelbe  ber  Sange  nad)  burdrfänitten.  £>ie 
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®tü(fd)en  fommen  l)übfa)  auf  bie  ©Rüffel  ju  liegen,  obenauf  in 
bie  WlltU  ber  $oj)f,  unb  e$  wirb  bae  ®an&e  bann  mit  ©dmepfen* 
brob  (f.  ftr.  1103)  garntrt.  —  kleinere  SBögel  fpaltet  man  nur 
einfad)  ber  Sange  nad). 

1995.  Verdien,  ÄrammetSbögel,  Sffiadjteta. 
©erben  ganj  ferbirt. 

Enmerfung.  Htlee  tyex  angegebene  ftleifdj  unb  ©eflügel  hrirb  bor 
bem@erbiren  mit  sroei  bt«  brei  (Sjjlöffelbofl  bon  feinem  eigenen  ©afte  begoffen. 


21  n  5  a  n  & 

1996.  Stajtuferte  3o5anmö6eeren. 

3u  einem  $funb  frönen,  reifen  3ofjanni$beeren  wirb  ad)t 
bt«  jwölf  -Cot^  trodener  geftogen,  berfelbe  burdj  ein  feine« 
©eibenfieb  gepebt,  unb  an  bte  SBärme  geftetlt,  bann  weitere  fedjS 
Sot^  3"tfer  «nit  einem  ©lä$d)en  SBaffer  gefodjt,  bi«  er  anfängt 
Mtflidj  gu  werben  unb  etwas  Hebt,  wenn  man  baoon  jwifd)en  bie 
ginger  nimmt,  worauf  er  bei  Seite  gepellt  wirb,  bie  er  fjatb  er* 
faltet  ift.  SR\xn  nimmt  man  bie  3ol)anni8träubdj en  an  ben  ©rieten, 
tunft  JebeS  in  ben  getöteten  Sudtx,  lagt  fle  gut  ablaufen,  unb 
legt  fte  fo  lange  auf  ein  (Sieb,  bis  pe  gänjtid)  abgelaufen,  bodj 
nodj  feudjt  pnb,  fjernad)  nimmt  man  wieber  jebe«  am  Stiel,  be* 
ftreut  e8  bittet  mit  bem  gepebten,  nod)  ganj  warmen  &udtx,  legt 
alle  jefet  auf  Rapier,  um  pe  in  abgefülltem  Ofen  ju  troefnen,  unb 
orbnet  pe  fobann  auf  mit  Soljanniöbeerlaub  belegte  Xeller.  (©ielje 
Hbbilbung.) 

Slnmertung.  2Cuf  biefe  2Irt  lönnen  audj  Sirfcfcen,  (Srbbeeren, 
Himbeeren  u.  f.  to.  berjudtert  toerben.  3e  feiner  babet  ber  B"der  geflogen 
ift,  je  fdjoner  fielet  ba8  Obfl  au«.  SBei  (Srb*  unb  Himbeeren  muft  man,  toenn 
feine  Stiele  baran  ftnb,  betjuf«  be«  Ueberjucfcrn«  einen  2>rat)t  ober  ein  fpifci* 
ge«  $öljd)en  ober  eine  ©abel  Innemftecf en ,  toa«  fpater,  fcenn  bie  grüßte  ge- 
trodnet  fmb,  hrieber  entfernt  Wirb. 

1997.  ©laftrte  taftameiu 

<5«  wirb  ein  $funb  ßudfer  geläutert  (9k.  1920),  unb  jum 
©rud)  (9ßr.  1925)  gefönt.  $un  werben  fd)öne  gebratene  ^aftanien 
gefällt,  an  §61$™  gepetft,  in  oberwäfjntem  3udter  umgewenbet, 
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unb  bann  fo  lange  im  Greife  gebreljt,  bi«  ber  3uder  fi$  glafirt 
f>at  unb  trotfen  ift,  morauf  man  fte  in  ein  3uderfieb  legt,  unb 
fpäter  in  Rapier  eihgetoicfelt  aufbewahrt. 

1998.  ©cröftete  ober  gebratene  taftanien. 

3n  bie  rollen  tfaftanien  mirb  mit  einem  Keffer  je  ein  fleiner 
(5tnfd)nitt  gemalt,  unb  fo  alle  in  einer  eifernen  Pfanne  mit  einer 
$anbüoll  <salj  langfam  ungefähr  eine  Ijalbe  ©tunbe  geröftet.  3ft 
eine  jur  $robe  herausgenommene  $aftanie  bann  berartig  meid), 
bafj  fte  beim  3erbrücfen  ntctjt  gan^lid)  jetfällt,  fo  nimmt  man 
fammtlidje  IjerauS,  fduittet  fte  auf  ein  £ud),  unb  reibt  fie  in  bem* 
felben  ab.  (Sie  »erben  nun  in  eine  baufd)ige,  auf  eine  ©Düffel 
gelegte  <Seroiette  gegeben,  festere  barübergefdjlagen ,  bog  bie  Äa* 
ftanten  ni*t  erfalten,  unb  foldje  mit  frifdjer  ^Butter  ju  £ifd)  ge* 
brad)t.—  £)ie ^aftanien  fann  man  eben  fo  gut  im  Ofen  braten. 
2flan  gibt  fie  bann  naa)  bem  <5inf$neiben  in  ein  aufgeflogene« 
93leä)  aber  auf  eine  irbene  platte,  worauf  eine  £>anbüoll  ©alj  ift, 
unb  bringt  fie  eine  @tunbe  in  ben  Ofen.  —  $)ie  (5inf<f)nitte  in 
bie  grua)t  bürfen  nie  unterlaffen  »erben,  »eil  fte  im  anbern  gaü 
jerjrtafcte,  fobalb  fie  Ijeiß  mürbe. 

1999.  ©et&e  3eltdjetu 

(Sin  SBiertelpfunb  fein  geflogener  unb  ganj  fein  gefiebter  3ucfer 
toirb  mit  bem  ©aft  einer  3itrone  unb  fo  oiel  ©affer  angerührt, 
baß  er  einem  ganj  biefen  2Wu«  gleicht,  »etä)e«  man  in  ein  Heine* 
$fännd)en  nimmt,  unb  unter  fortroäfprenbem  Umrühren  mit  einem 
neuen  Äoä^löffel  ober  §oläfoänd)en  fo  lange  an  einen  fjeißen  Ort 
ober  aufö  geuer  ftellt,  bi$  e8  Ijeiß  ift.  Sftun  reibt  man  ein  Jöledj 
mit  feinem  Cel  ober  ©a<f)8  ab,  unb  lägt  toon  ber  Sflaffe  fleine 
tropfen  barauf  fallen,  biefe  ftellt  man  über  9ßa$t  auf  bemöledj 
jum  £ro<fnen,  unb  nimmt  bie  3elt$en  aisbann  ab. 

2000.  föotye  3elt*en. 

©erben  roie  oorige  bereitet,  nur  fommt  ber  @aft  öon  Mo$ 
einer  falben  3^one,  unb  ftatt  ©affer  fo  oiel  (Srbfetfaft 
(Mr.  1806)  baju. 

2001.  3itronen3eIt4en. 

<5in  Eßlöffel  Tragant  mirb  in  fo  biet  3itronenfaft  gelegt,  baß 
er  gerabe  barin  meinen  fann,  unb  fo  einen  £ag  fte^en  gelaffen. 
9ton  reibt  man  oier  fä^öne  3itronen  an  einem  $funb  com  fünften 
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3uder  ab,  ftöjjt  tiefen  fo  fem  tüte  mögtid),  unb  mengt  ifm  mit 
einem  großen  <£fjl6ffelooü  Präparaten  Söeinftein  unteveinonber. 
#ieoon  nimmt  man  bann,  biö  bie  9Waffe  üerbrau<f)t  ift,  je  jtoei 
tföffelüoll  in  ben  Dörfer,  tfjut  fo  öiel  oon  bem  Tragant  baju,  ba§ 
e«  ein  fefte«  fceiglein  gibt,  itnb  ftößt  biefe«  eine  gute  33tertelftunbe. 
§ernad)  werben  flehte  <§>tMd)en  baüon  genommen  unb  ju  ©ürft* 
<f)en  geroargelt,  folcfye  in  fleinc  ^tütfcben  öerf dritten ,  unb  beren 
jebe«  auf  ber  $anb  roieber  ju  einem  Shigellen  gerunbet,  meldte 
man  mit  ausgeflogenen  fjöl$ernen  93?öbeld)en  gu  3^t(ftcn  m  ber 
©rö&e  eine«  ©rofdjen«  brödt,  unb  auf  ein  33rettd)en  jum  Xxod* 
nen  legt. 

2002.  SonbonS  ober  Seuerfteute. 

din  $funb  3ucfer  mirb  mit  einem  <Sd)oppen  ©affer  unb 
einem  <5&löffel  <5ffig  na*  Wx.  1925  junt  <örud)  gefoAt,  unb  mufc 
aisbann  mit  einem  *ßinfel  ober  @dnr>dmmd)eu ,  baö  forttodfjrenb 
in  falte«  Söaffer  getauft  wirb,  immer  an  ber  Pfanne  fjerum  ab* 
gehrifd)t  »erben.  9fun  mengt  man  einige  Xropfen  3*lronen*  °ber 
©ergamotöl  barunter,  gieft  bie  äftaffe  jroeimefferrücfenbtcf  auf  ein 
mit  feinem  £>el  abgeriebene«  2Med),  unb  brfteft,  roenn  fo(d)e  fiatb 
erfattet,  mit  einem  langen,  ettoa«  biden  Sftefferrücfen  Keine  SBier* 
eefe  ein.  9?ad)  ganj(i*em  (5rfalten  merben  bie  ©tücfdjen  abge* 
brodjen,  unb  jebe«  einjeln  in  Rapier  eingemicfelt. 

2003.  <OotolabetäfeI«cii. 

jDrei  $funb  ßafao  roirb  leidjt  tote  Kaffee  gebrannt,  bamit 
man  bie  §>aut  abtöfen  fann,  lefctere  bann  entfernt,  berßafao  fein 
in  einem  eifernen  2ftörfer  geftofjen,  unb  auf  ein  $o()lenfeuer  ge* 
ftellt.  Oft  er  fjier  unter  beftanbigem  €>to§en  mar m,  geworben,  fo 
nimmt  man  ifm,  unter  tmmertüäfnenbem  stoßen,  fort,  M«  er  falt 
werben  will,  roo  man  benfelben  wieber  jur  Sßarme  bringt,  unb 
auf  biefe  Slrt  fortftö&t,  bi«  er  fo  fein  wie  Wtty  ift,  Wa«  längere 
3eit  erforbert.  9iad)bem  ber  ßafao  ganj  fein  unb  pffig,  gibt 
man  brei  $funb  feingeftofenen  3u<*e*,  cin  Vanille,  anbete 
^alb  5?otr)  3immt  unb  anbertfyalb  £otf)  helfen  (alle«  fein  geftojjen) 
barein,  mengt  ba«  ®anje  gut  untereinanber,  unb  bringt  oon  ber 
ÜJkffe  immer  jmei  £otf)  in  jebe«  ber  bajn  beftimmten  görmd)en. 
Diefe  flopft  man  auf  bem  £if$  auf,  bamit  bie  SDiaffe  gtetd>  \u 
liidcn  tommt,  lägt  (efetere  erf alten,  fdjiägr  bie  Xafeldjen  bann  au« 
ben  gormen,  unb  witfelt  fie,  wenn  fie  troefen  finb,  in  $aj>ier. 
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2004,  Motten  ober  @«otten. 

(5ine  üftaß  füge  SMd)  roirb  in  eine  Pfanne  genommen,  ettoa« 
3itronenfaft  bareingebrüeft,  unb  bieg  auf  bem  geuer  fo  lange  ge* 
rüf>rt,  bi«  eö  geronnen  ift.  $)ann  fdjüttet  man  eö  bur$  ein  £ud), 
füllt  bie  burdjgclaufenen  Wolfen  (©Rotten)  ^etg  in  ©täfer  ein, 
unb  trtnft  fie  fofort. 

2005.  (Snter  £an«effig  uon  ©ein. 

äftan  oerroenbet  baju  geringen  ober  abgängigen  2Öein,  bod) 
muß  er  fyell  fein,  (5r  mirb  in  eine  große  fteinerne  glafdje  ober 
ein  fonftigeö  baju  beftimmteS  ®efäß  eingefüllt,  eine  reine  Grffig* 
mutter  (f.  Shtmerfung)  bajugegeben,  ba$  ©efäß  gut  jugemad)t, 
unb  an  einen  temperirt  roarmen  Ort  gefteüt.  9?ad>  oier  biö  fed)« 
2Bod)en  fann  ber  (5ffig  fdjon  gut  fein.  (56  mirb  bann  getoöfjnlid) 
fo  Diel  auf  einmal  herausgenommen,  um  für  einige  £eit  genug  ju 
fjaben,  unb  bieg  burd)  ba8  glcidje  Quantum  Sein  erfefct,  roeil  bie 
glafdje  2C.  immer  gefüllt  fein  muß.  —  <5ef)r  gut  ift  eö,  roenn,  ftatt 
mit  einem  «Stöpfel,  mit  einer  ßtoitbti  gtofdjenöffnung  toer> 
fd)loffen  roirb,  unb  jroar  fo,  baß  bie  auöroad)fenbe  €>eite  ber 
^roiebel  in  ben  Gffig  fdjaut.  (5$  tt)irb  fjernad)  nodj  ein  leinenes 
glecfdjen  barübergebunben. 

Slnmerfung.  2>er  (Jffig  muß  jäfjrüdj  jroeimal  ausgeleert  werben, 
(SMele  nehmen  biefes  ©efe^äft  baß  einemal  gern  am  (Sljarf reitag  bor,)  roo  man 
bann  bie  ftlajdje  au«fd)roenft,  unb  bie  (Sifigmutter  in  reinem  Söaffer  abroäfcf)t. 
Sefctere  bringt  man  fobamt  mieber  in  bie  glafdje,  gießt  ben  ßffig  baju,  nnb 
fleHt  it)n  jugebunben  lieber  an  [einen  Ort.  Unterließe  man  biefeö  Umlecren, 
fo  mürbe  bie  2tfuttcr  abfierben,  unb  ber  (Sfftg  51t  ©rnnbe  getjen.  —  Xk 
Sfft  gm  Uttel  befommt  man  bei  (Sfflgfiebern  ober  Oon  §au<jf)altnngen ,  too 
reiner  (Sffig  gehalten  mirb.  Wlan  beilüde  ein  fjalbtyanbgroßeS  ftlctfdjen  baoon. 

2006.  ©uter  SumSefftg  toon  9»oft 

Sßtrb  gleid)  bem  SBeineffig  bereitet,  nur  nimmt  man  2Hoft 
baju.  ^Dte  Grfftgmutter  barf  fu'ebei  nidjt  alt  fein. 

2007.  eftraßonefftö-  ffriwterefftg. 

<£tne  groge  ^anbüoli  frtfet)  gepflütfte,  oon  ben  ©tielen  abge* 
ftreifte  ßftragonbtätter,  einige  <§d)alotten,  ebenfom'el  $nob(aua> 
jefpn,  etroas  3ßu$fatblüte ,  jroet  Sotf)  «pfefferförner  unb  ad)t  bi* 
jefm  ©tücf  helfen  werben  in  eine  groge  glafdje  ober  einen  fteiner* 
nen  £oj)f  gegeben,  unb  fed)$  ÜDtoß  guter  SBeineffig  baraufgegoffen, 
ba$  ©efäß  bann  mit  Rapier  unb  SMnbfaben  gut  umbunben,  unb 
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bier  2öod)en  lang  an  einen  warmen  Ort  aufteilt,  9?ad)  Verlauf 
biefer  3*ft  toirb  ber  Grffig  abgefetzt,  in  fleine  glafd)en  eingefüllt, 
unb  gut  oerpfropft  an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt. 

2008»  ^imbeerefftg  anf  getoöQnlidie  KtU 

9?ed)t  reife  Himbeeren  werben  in  ein  irbened  ®efd)irr  genom* 
nun,  unb  jwei  Xage  in  ben  Heller  geftellt,  Ijernadj  burd)  ein  leine- 
ne« lud)  ober  in  einer  treffe  burd)gepregt,  unb  baä  £)urd)gepregte 
fofort  oterunbjtoanjig  (gtunbcn  an  einen  falten  Ort  gebradjt,  um 
fid)  ju  fefeen.  Sflün  fd)üttet  man  e8  MS  auf  ben  <Safc  ab,  unb 
mengt  ba«  SIbgegoffene  unter  guten  SBeineffig,  auf  je  eine  3Wag 
Grffig  einen  poppen  <5aft  redjnenb.  £)er  £imbeereffig  roirb  bann 
in  glafdjen  gefüllt,  unb  gut  berpfropft  &um  ©ebraud)  aufbewahrt. 
—  ©oU  für  baö  ganje  3afjr  genugfam  ^ieüon  oorljanben  fein,  fo 
tüirb  ber  gemifdjte  Grffig  in  einer  großen  meffingenen  Pfanne  eine 
SBtertelftunbe  lang  gefönt,  unb  bann  erfaltet  in  bie  fSCafctjen  ge* 
füllt.  <5r  barf  iebodj  nid)t  in  ber  Pfanne  erf alten,  aud)  barf 
tyeju  fein  flaftrol  ober  eiferne«  ©ef<f)irr  in  Slnwenbung  fommen, 
weil  fonft  bie  garbe  be$  (JffigS  f gittern  würbe. 

2009.  Sirnentocra, 

©üge,  faftige  SSirnen  finb  bie  geeigneten  jur  Bereitung  biefeä 
2Betne$,  ber,  richtig  be^anbelt,  bem  ßfjampagner  gteidjt.  9tad)bem 
fie  auf  bem  9?cibetfen  gerieben,  Wirb  ba$  ©eriebene  burd)  ein 
Xuä)  ober  eine  fonftige  fleine  treffe  gepreßt,  unb  ber  ®aft  fobann 
in  ein  gägdjen  ober  bei  fleinerer  Quantität  in  ftarfe  glafdjen  ge* 
füllt,  wo  man  auf  bie  Oeffnungen  je  ein  ©tütfdjen  öeinwanb  legt, 
unb  ba$  ©an«  jwei  bis  brei  Sage  ruhig  ftehcn  lägt,  biß  ber 
©aft  in  eine  lebhafte  ©äfjrung  f ommt.  (5$  wirb  ftd)  Diel  @d)aum 
jeigen,  unb  bie  £efe  über  bie  Oeffnung  ber  betreffenben  ©efäge 
herausbringen.  5ft  fpäter  2WeS  wieber  jur  SKuhe  gefommen,  fo 
füllt  man  gäßdjen  ober  glafdjen  mit  bem  nämlichen  gegorenen 
(Safte  auf,  bod)  nid)t  ju  boll,  bamit  gut  oerforft  ober  oerfpunbet 
werben  fann.  £>a$  ju  ben  glafdjen  ju  berwenbenbe  ftorfholj  mug 
man  juoor  fiebenb  ^etg  abbrühen,  um  et  ganj  f eft  in  bie  glafchen 
jwingen  ju  fönnen,  bie  bann  no<h  gut  mit  ©inbfaben  überbunben 
unb  ütxpifyt  werben.  SRadj  fünf  bis  fed)S  SBochen  ruhigen  biegen« 
im  @anbe  im  Äeüer  ift  ber  in  glafdjen  gefüllte  Sßein  ju  gebrau* 
djen.  9»*«  gäßdjen  wirb  nach  biefer  &t\t  ein  Jpafmen  geftecft  unb 
ber  2öein  bann  in  Söouteiüen  abgezogen,  welche  man  wie  obige 
glafchen  gut  oerpfropft,  mit  ©inbfaben  überbinbet  unb  mit  ben 
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Ralfen  in  Äfiblerped)  eintaud)t.  <So  befjanbelt,  fjalt  fid)  tiefer 
Sein  ein  Ijalbe«  Saljr. 

2010.  ©nter  €enf. 

2ld)t  bt«  jtoölf  grofee  3wiebetnf  bcffcr  ©Kalotten,  ein  tyalb 
$funb  gemafd)ene,  ausgegrätete  ©arbellen  unb  ein  fyalb  $funb 
Sapern  roirb  jufammen  red)t  fein  öerfyacft,  unb  aisbann  in  fed)« 
2fla&  gutem  ©eineffig  eine  SBiertelftunbe  ge!od)t.  Unterbefe  gibt 
man  in  eine  grofe  8d)üffel  brei  ^funb  grüne«  unb  brei  *»ßfunb 
braune«  ©enfmefjt,  reibt  ben  ßrfftg  nun  burd)  ein  |>aarfteb,  rüljrt 
ifm  langfam  an  ba«  €>enfmef)l  unb  bann  an  ba«  ©anje  nod)  ein 
SBiertelpfunb  feine«  ©alatb'l,  unb  füllt  fjernadj  ben  ©enf  in  bie 
beftimmten  6enftöpfe  ein. 

201 L  Sronaöfif*er  ©enf. 

2Mer  Sott)  au«gemafd)ene  unb  ausgegrätete  (Sarbellen,  um 
brei  Sreujer  Sapern  unb  nad)  belieben  aud)  ettt»a«  SnoMaud) 
unb  &to iebct  toirb  fein  breiartig  gefyadt,  bann  öier  Sotf)  franjöfi* 
fd)e«  ©enfme^I  mit  menigem  fiebenben  ©ein  angebrüfjt,  fo,  ba§ 
man  e«  faum  rühren  fann,  ba«  ©efyadfte,  fed)«  ©felöffel  feine« 
©alatöl  unb  fo  Diel  tfrautereffig  bajugegeben,  bi«  ber  ©enf  bie 
rechte  $)i<fe  Ijat,  unb  biefer  nun  ftarf  gerührt  unb  in  (Senftöpfe 
eingefüllt. 

2012.  WctoiWidjcr  füfer  6enf. 
SRan  nimmt  brei  ffllafy  Xrauben*  ober  Söirnenfaft  (ÜJioft)  in 
einen  Siegel,  unb  lagt  ben  britten  Xlieil  baoon  etnfieben,  bann 
mifdjt  man  jur  §älfte  grüne«  unb  jur  ©älfte  braune«  ©enfmetjl 
gut  untereinanber,  fd)üttet  nadj  unb  na$  ben  fiebenben  <Saft  bar* 
auf,  bi«  e«,  ba  ber  <Senf  immer  roieber  anjieljt,  einem  ganj  bün* 
nen  3ttu«  gleicht,  rüt>rt  ba«  ©anje  fein  ab,  bamit  feine  Slümp* 
d)en  bleiben,  lögt  e«  über  Wad)t  in  ber  ©Rüffel  fteljen,  rüfjrt 
e«  nun  normal«  burd),  unb  füllt  ben  @enf  in  bie  beftimmten 
Söpfe  ein. 

2013.  ©emöWiaicr  ecuf  auf  anbcrc  %xt 

Slnbert^alb  2fta§  SBein,  ebenfooiel  Söeineffig,  ein  ©tü<f  >}ucfer, 
ein  ©tücfdjen  3immt  unb  ein  paar  3tt)iebeln  wirb  jufammen  fo 
lange  gefodjt,  bi«  e«  nur  nod)  eine  3ftafj  ift,  mit  biefem  ba«  roie 
oben  l)ergerid)tete  €enfmef)l  angerührt,  unb  ber  ©enf,  nadjbem 
.Srofebetn  unb  3immt  entfernt,  nad)  ooriger  Kummer  beenbet. 
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2014  ©cktfcnc  ^derfüte. 

£>iemit  fann  mau  aUe  gebacfenen  gleifdjgattungen  ober  gtfay, 
meldje  ofjne  Sauce  ferüirt  »erben,  garniren.  —  £)ie  oon  ben  grob* 
ften  «Stielen  gereinigte  «tßeterfilie  ttrirb  rein  getragen,  nnb  nad)bem 
fie  gut  abgelaufen  ift,  in  bem  Slugenblicf,  mo  man  baß  tefetc  jum 
23acfen  beftimmte  Stücf  an«  ber  Pfanne  nimmt,  in  ba«  nämlidje 
heiße  Sdjmalj  gelegt,  wobei  letztere«  feljr  ftarf  aufjifdjen  mirb. 
5>at  c#  fid)  roieber  gegeben,  fo  wirb  bie  ^ßeterfüic  augenbürflid) 
mieber  herausgenommen ,  ba  fie  fonft  fdjroarj  mürbe.  (Sic  muß 
röfd),  aber  nidjtsbcftomenigcr  fd)ön  grün  fein,  uub  mirb  julefct  mit 
Salj  befprengt  unb  über  bie  auSgcbacfenen  Saasen  gegeben. 

2015,  Stmiattopfcn. 

Einige  $anbüoll  frifdjer,  fetter,  grüner,  üon  ben  Stengeln 
abgeftreifter  Spinat  mirb  gemafdjeu,  nad)  Ablaufen  einigemal  über* 
miegt,  unb  im  Dörfer  fein  geftoßen.  9cuu  preßt  man  ba«  @e- 
ftoßenc,  mobei  fidt)  toiel  Saft  brfinben  mirb,  gut  burd)  ein  ftarf e« 
£ud),  unb  ftellt  ba«  2lu«gepreßte  auf  einem  3tnnte(ler  ober  in 
einem  Fleinen  $aftrol  an  einen  marmen  Ort  ober  auf  einen  £opf 
mit  fodjenbem  ^Baffer,  biö  ber  Spinat  jufammengeronnen  ift  unb 
ba«  SBaffer  fid)  oon  ifjm  fd)etbet.  ^ad)bcm  ba«  ©anje  in  ein 
Sieb  ober  ein  naffe«  £ud)  gegoffen,  läßt  man  ba«  SBaffer  baoon 
ablaufen,  unb  üertoenbet  ben  topfen  nad)  belieben. 

2016.  £omg  Holt  2lcpfclfd)alcn. 

Stepfelfdjalen  unb  alle  Abfälle  üon  ben  Slepfeln,  al«  $ern^ 
^auß  fammt  ben  fernen,  SSu^en  u.  f.  m.,  merbeu  in  einem  irbe- 
nen  $od)gefd)trr  mit  SBaffer  tüd)tig  üerfodjt,  tymaä)  ba«  ©anje 
burd)  ein  £ud)  gepreßt,  unb  ber  baburd)  gemonnene  Saft  fo  lange 
langfam  gefod)t,  bi«  er  £onig  ift.  —  2luf  biefe  2Irt  fann  man 
guten  §onig  faft  ganj  umfonft  fict)  üerfdjaffeu ,  namentlid)  im 
SBinter,  mo  bie  Bereitung  im  SDfen  gefcr)et)en  fann.  —  SÖefonber« 
für  ftinber  JU  empfehlen. 

2017.  (Seftoßenc  tforbecrtlättcr. 

®rüne  frtfdje  Lorbeerblätter  roerben,  bamit  fie  iljre  fdjöne 
garbe  nid)t  oerlieren,  in  einem  bereit«  ganj  erfalteten  Ofen  ge= 
troefnet,  bann  geftoßen  unb  gefiebt,  unb  fo  aufbemafjrt. 

2018.  S^miau  31t  trotfiteu. 
£>er  ÜT^wian  mirb,  e^e  er  jur  ©tüte  fommt,  abgefdjnitten, 
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in  abgefülltem  Ofen  ober  fd)nell  an  ber  ©onne  getrodnet,  bann 
abgeftreift  unb  in  ^apierbüten  aufbeioa^rt 

Slnmerfuna,.  2luf  biejc  %xt  tarnt  man  alte  tfüdjenfräuter  für  bcn 
Söinter  aufbefoaljren. 

2019.  träuterautocr, 

üflan  nimmt,  nad)  SBelieben,  Xtmmtan,  fogenanntes  KutteU 
fraut,  Söafilifum,  Grftragon,  Majoran,  ^itronentraut,  *ßeterfilie, 
?)fop,  ©olmenfraut,  <Salbet  unb  feine  (Sellerie-  unb  tforbeerbatter, 
Don  jebem  gletd)Oiel,  ftreift  biefe  Kräuter  ab,  gibt  fie  in  einen  ab= 
gefügten  Ofen  ober  an  einen  mannen,  fcf)attigen  Ort,  unb  troernet 
fie  fo  lange,  bis  man  bie  Sölätter  smifd)en  ben  giugern  ju  ^uloer 
reiben  fann.  SllSbann  merben  fie  oerrieben  ober  im  Dörfer  ge* 
ftoßen,  burdjgefiebt,  in  ©lafer  eingefüllt,  unb  hierin  gut  oerpfropft 
jum  ©ebraud)  aufbemarjrt.  —  55ermenbet  man  bei  faurem  Ragout, 
SBitbpret,  Boeuf  a  la  mode  it. 

2020.  tfortoffcImeW, 

33ierunbjmanjig  bis  bretßtg  Stücf  große  geroafdjenc  unb  ge* 
fcfyältc  Kartoffeln  roerben  auf  bem  9ieibetfen  gerieben,  in  eine  grogc 
<Sd}üffel  getljan,  oielcS  falteS  Gaffer  barübergegoffm,  unb  baS 
®anje  mit  einem  reinen  Kod)löffel  burdjgerüljrt.  SUSbaun  breitet 
man  ein  $ud)  über  eine  jtoeite  £d)üffel,  fdjnttet  bie  Kartoffeln 
fammt  bem  SBaffer  barein,  nimmt  baS  STud)  an  beibeu  Crnbeu, 
unb  tt)inbet  es  mit  einer  jmeiten  ^etfon  feft  au«,  morouf  man  bte 
Kartoffeln  roieber  in  bie  ^diüffel  bringt,  nod)  etwas  Saffer  bar* 
angießt,  fold)e  Ijernad)  auf  gleiche  2Beife  nod)  einmal  burdjmtnbet, 
unb  baS  üDnrd)germinbene  neuerbingS  ju  bem  SBaffer  gibt.  9cnd) 
jroei  8tunben  roirb  fid)  baS  Üttefjt  als  @afe  am  Söoben  gefegt 
haben.  TaS  ^Baffer  toirb  jefct  abgegoffen  unb  frifdjeS  barüber* 
gefd)üttet,  bieg,  nad)bem  baS  ^erjl  fid)  mieber  gefefet  Ijat,  neuer* 
bingS  abgegoffen,  unb  fo  fortgefahren,  bis  baS  ^Baffer  flar  ift. 
SBeim  lefeten  Abgießen  bringt  man  baS  Kartoffelmehl  mit  einem 
<öd)äufeld)en  auf  eine  reine  breite,  flache  €d)üffel,  ftellt  es  jum 
£rocfnen  an  einen  marmen  Ort,  unb  roüf)lt  es  roäfjrenb  bem 
Xrocfnen  öfters  auf.  3ft  es  burdmuS  troefen,  fo  toirb  es  in  Rapier 
eingetoicfell,  unb  in  <5d)ad)teln  ^um  ©ebraud)  aufbewahrt. 

2021.  ©nkiamtg. 
T)aS  jum  (^tnbeijen  beftimmte  gteifd)  mirb  mit  nur  toenigem 
@al$  eingerieben,  unb  fleine  €>tücfe  in  ein  fteinerneS  ober  irbeneS 
©efdjirr  gelegt,  große  in  eine  ©tanbe.  !£)ann  toerben  auf  ungefähr 
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fed)8  ^ßfunb  einige  in  ©Reiben  gefcfynittene  3to^betn ,  etlidje  Der* 
fdmittene  gelbe  föüben,  eine  fjalbe  ©ellerietourjel,  mehrere  Lorbeer* 
Matter,  einige  fein  abgefaulte  3itr onenf analen ,  fed)$  bi«  ad)t  ®e* 
»ärjnettcn,  ebenfooiel  ^fefferförner,  ein  ©trauten  @ftragon  unb 
nad)  belieben  eine  ober  jtoei  jerbrücfte  ^noblau*jef)en  bajugegeben, 
unb  ba$  ©an^e  mit  gutem  Söeineffig  berart  übergoffen,  bajj  fol* 
$er  biß  an  bie  Oberfläche  be$  gleifaieS  gefu\  sJ*un  becft  man  ein 
SÖrettdjen  barüber,  befdjtoert  biefj,  bamit  ba$  gleifd)  mebergebrMt 
tütrb,  unb  fetjrt  lefetereS  jeben  Xag  um.  3n  einigen  £agen  ift 
es  oertoenbbar. 

2022.  Snxfcne  Scisc 

(Sine  §>anbdoÜ  abgcftreifte  ^eterfilie,  ein  (Sträugcfjen  ZW 
mian,  eine  jerbrücfte  tnoblaud^elje,  eine  oerfd}nittene  3toiebel, 
einige  helfen  unb  eine  DJfefferfpifee  fco  möglid)  toeißer  Pfeffer 
toirb  in  einer  @d)üffel  untereinanbergemengt.  9?un  legt  man  ba$ 
jum  33eijen  SBeftimmte  (gleifd),  Ceber,  ©eflügel,  talbömtldjlein) 
auf  bie  £älfte  biefer  trauter,  gibt  bie  anbere  £)älfte  barüber,  unb 
ftellt  ba$  ®anje,  mit  einem  $)ecfel  bebecft,  an  einen  füfjlen  Ort 
9?ad)  ad)t  biö  jtoölf  <Stunben  ift  baö  £)aätoif  eingelegte  gebebt 
unb  oertoenbbar,  unb  man  bereitet  barau$  bann  SKagoutö,  ^ßa* 
fteten  u.  brgL 

2023.  gcttgüffafc. 

£)ergettauffafc  toirb  in  länglidjer  ober  runber  gorm  gebilbet, 
je  nadjbem  er  eine  ©peife  $u  tragen  fjat;  im  erftern  galle  fann 
man  einen  fjoljen  länglichen  <5d)ad)tclbecfcl  baju  oertoenben,  im 
lefetern  galle  toirb  ein  eigen«  gebacfener  £atb  SÖrob  al$  ©runblage 
beftimmt.  Stfun  »erben  brei  ^ßfunb  Butter  unb  ebenfooiet  fd)ön 
toeißeS  €d)toeinefett  nebft  bem  ©oft  einer  falben  3to°tu  leidet 
gerührt,  bamit  ber  beftimmte  üDecfel  ober  ©roblaib  fotooljl  oon 
ber  6eite  al«  oben  überftridjen,  unb  ber  Sluffafc,  fobalb  ba$  ganje 
Bett  angebracht  ift,  itn  Äelier  ober  an  einem  anbern  fügten  Ort 
fertig  gemalt.  9?arf)bem  ba«  gett  ettoaS  feft  getoorben,  toirb  e8 
mit  einem  befonberen  l)öl$ernen  ©cpufetdjen  glattgeftrid)en ,  unb 
ber  ganje  Sluffafc  mit  frifdjen  Sölumen  unb  frifdjem  ßaubtoerf  in 
Sfran&en  ober  33ouquet$  ringsum  oerjiert,  toas  baburd)  gefctyiefjt, 
baß  man  bie  Stiele  ber  ©turnen  k.  in  bas  gett  etnfd)iebt,  toobef 
fetjr  gut  ift,  toenn  man  Dörfer  mit  bem  Keffer  eine  föifce  unb 
baburd)  eine  3eid)nung  üormadjt  Sllsbann  toirb  eine  rofje  rotye 
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töübe  auf  bem  9?eibeifen  gerieben,  ba$  ©eriebene  burdj  ein  £ud) 
gepreßt,  unb  fo  Diel  «Saft  in  ein  IjalbeS  $funb  f)alb  fdjaumig  ab* 
gerührte  ©utter  gerüfjrt,  bis  fof*e  fc^ön  rofenrotf)  au«fief)t  r  biefe 
Söutter  nun  fogleid)  in  eine  ©urter*  ober  Söacffprifee,  roel^c  mit 
einem  fööljrd)en  unb  Dorn  mit  einem  ©tern  öerfcr)eit  iftf  au$  in 
eine  ^apierbüte,  eingefüllt,  unb  barauS,  nad)  ber  Slbbilbung, 
<5treifd)en  an  ben  fertigen  €>odel,  als  ©arnirung,  oben  unb  um 
ben  9?anb  Ijerum  gefprifet.  §)ernad)  toirb  fed)8  £otf)  Cifyocolabe, 
am  beften  ofjne  &\xdtx,  alfo  Äataomaffe,  enttoeber  gerieben,  ober 
in  einer  ©d)üffel  auf  feiger  §erbplatte  ober  im  Ofen  rocid>gemad)t 
unb  mit  einem  $od)löffel  jerbrüeft,  Mefelbe,  im  (entern  gall  nad) 
Ghrf alten,  bann  gleichfalls  unter  ein  Ijalb  <Pfunb  fjalb  flaumig 
gerührte  ©utter  gemengt,  unb  tefetere  nod)  fo  lange  gerührt,  bis 
fle  toieber  feft  unb  (eid)t  geworben,  tno  man  fie  bann  ganj  fo  toie 
bie  rotfje  Söutter  einfüllt  unb  oertoenbet.  3ulefet  fdjnetbet  man 
ein  Rapier  ettoaS  fleiner  als  ber  obere  Dtaum  beS  SluffafceS  ift, 
legt  e$  über  (enteren,  unb  überftreut  foldjeS  mit  fletngefjacfter 
€>ulj.  £)er  Sluffafc  toirb  nun  mittelft  jtoeicr  gifd)fd)aufeln  auf 
eine  mit  einer  ©eroiette  baufdjig  belegte  platte  geftellt,  baS  be* 
ftimmte  ©eridjt  auf  ben  gettfocfel  gegeben,  unb  baS  ©anje  ju 
£if«  gebraut,  (@ie$e  Slbbitbung  bei  gefuljtem  gefüll* 
tem  SBilbfdjtoeinSfopf.) 

2024  geitauffafc  auf  cinfa«ere  2trt. 

üDer  Sluffafc  toirb  toie  ooriger  mit  bem  gett  gehörig  geformt, 
unb  ettoaS  glattgeftridjen.  SllSbann  belegt  man  baS  gett  btdjt 
mit  fdjöner  ©artenfreffe  ober  in  beren  Ermangelung  mit  abge* 
jupfter  feiner  ^ctevfilie ,  fo ,  baß  baS  ©anje  einem  grünen  Söerg 
äfjntidj  ftefjt,  bod)  foll  baß  Weiße  gett  bajtotfdjen  gefefycn  »erben. 
2)iefe  Arbeit  muß  gefdjeljen  elje  baS  gett  feft  wirb,  bamit  baS 
©rüne  fid)  leidster  anflebe,  inbem  er  fonft  immer  toteber  herunter* 
fallen  toürbe.  Der  Sluffafe  toirb  nun  gleief)  oorigem  mit  einem 
Rapier  belegt  unb  mit  <5ut$  beftreut,  aud)  eben  fo  auf  eine  mit 
einer  ©eroiette  belegte  platte  geftellt,  unb  aisbann  mit  bem  be* 
treffenben  ©eridjt  feroirt.  (<5ief)e  Slbbilbung  bei  oerjiertem 
©djtnfen.) 

2025.  Staftfpel  epitffpetf. 

<£S  toirb  oon  einem  nid)t  ju  fetten  ©djtoein  bie  ganje  @pecl* 
feite  abgelöst,  oljne  irgenb  gteifä)  baran  &u  laffen,  bann  ber  ©pect 
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gang  ftarf  mit  <s5atg,  morunter  ein  ^alb  ßoth  (Salpeter  iftf  einge* 
rieben,  unb  fo  bie  @pe<ffeite  ein  biß  groet  ©tunben  liegen  geloffen, 
hernad)  toirb  fie  in  ein  £ud)  eingefdilagen,  gmifdjen  gmei  ©retter 
gelegt,  nnb  an  einem  falten  Ort  brei  bis  biet  2öoa>n  aufbemahrt, 
nad)  roeidjer  3eit  man  biefelbe  an  einem  trodenen  luftigen  Ort, 
im  «Sommer  mo  möglid)  in  einer  nidjt  gu  mannen  Cammer,  mo 
Vuft  burajgieht,  aufhängt.  —  Diefer  ©pecl  ift  meitauS  bem  ge* 
räuberten  beim  Saiden  oorgugteljen. 

» 

2026.  28Ubfd)tocüt  für  ben  gangen  Zemmer  etugufodjcn. 

1)aS  ^crgertdjtete  2Bilbf<htt)ein  wirb,  nod)  gang  frifdr),  in  nid)t 
gu  große  <5tü(fe  behauen,  unb  oon  ben  ftärfften  tnodjcn  befreit, 
bann  mit  Söaffer,  2öctn  unb  @ffig,  iebcö  gu  gleichen  feilen,  in 
einem  großen  $effel  gnm  fteuer  getrau,  unb  ad)tgefjn  bis  üierunb* 
gmangig  oerhauene  StalbSfüße  unb  baS  nötige  @alg  bagugegeben. 
©et  beginnenbem  ®od)en  fd)äumt  man  gut  ab,  gibt  alSbann  gmölf 
Stfid  ($cmürgnelf  en ,  ein  i)alb  Sott)  äftuSfatblüte ,  eine  Jpanbooll 
gevbrücfte  2Bad)hotberbeeren,  groölf  Lorbeerblätter,  einen  ©eUerietopf, 
eine  öerfdjnittene  gelbe  SRübe  unb  brei  üerfdjnittene  3wicbeln  barein, 
unb  lägt  baS  Söilbpret  fo  lange  fodjen,  bis  es  ^alb  metcr)  gemor* 
ben,  maS  baran  gu  erfennen  ift,  trenn  ein  herausgenommene« 
Stücf,  inbem  man  mit  bem  Keffer  ^ineinfajneibet,  nicht  mehr 
b(uttgrötf)lid)  ausfielt;  gu  meid)  barf  bas  SSMlbpret  jeboch  nicht 
Serben.  <5S  wirb  nun  fjerauögelegt,  unb  nodj  einmal  öon  ben 
gröbern  Hnod>cn  befreit  Oft  SllleS  in  biefer  Sßeife  ^ergeria^tet, 
fo  merben  in  eine  eigene  (£inmad)ftanbe,  melche  man  in  ben  Heller 
an  ihren  beftimmten  SßCafe  ftetlt,  etroaS  5Bad)holberbeeren  geworfen, 
bie  ertalteten  gleifcbftücfe  bareingetegt,  auf  bie  ©tanbe  ein  reiner 
Äorb  ober  ©eiher  geftellt,  unb  barüber  ein  grobes  leinene«  Xud) 
gebreitet,  morein  man  nun  ben  bereit«  erfalteten  Slbfub  fdjüttet, 
fo  baß  er  auf  baS  gleifd)  abläuft;  er  muß  gulefct  über  baSfetbe 
^ergeljen,  mo  man  fobann  ben  torb  ober  @eiher  nebft  £ud)  ab« 
nimmt.  Den  anbern  £ag  mirb  baS  SBilbpret  noch  mit  gerlaffenem 
SfinbSnierenfctt  gmeiftngerbief  übergoffen,  meldjeS  man,  fo  oft  tum 
erfterem  (^ausgenommen  nrirb,  bann  abnimmt,  gerläßt  unb  baS. 
gurücfbletbenbe  2öilopret  mieber  bamit  gugießt.  —  Sluf  biefe  $lrt 
hat  man  ben  gangen  ©ommer  baS  fd)macfhaftefte  Sßilbfletfch. 
DaSfelbe  gemährt  gugleid)  ben  Stfortfjeil,  baß  man,  je  nad)  *Öe* 
bürfniß,  augenblicflid)  eine  falte  platte  hat,  meld)e  man  bann  mit 
mpit  oergiert,  ober  man  fann  nad)  9ir.  720  eine  (sauce  bereiten, 
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wtb  ba$  SBtlbpret  barin  auffodjen.  —  £)ie  jurücfgebliebenen 
ßalböfüße  fönnen  fauer  eingemad)t,  ober  nad)  9?r.  1195 
als  gußfalat  oermenbet  werben. 

2027.  <Bto$m  P  toet«en. 

5Dte  ©tocffifdje  werben  in  ein  ihrer  Sänge  angemeffene«  fyoU 
jemeä  ®efd)irr  gelegt,  mit  faltem  SBaffer  überfdjüttet ,  unb  jefm 
SWinuten  bartn  liegen  gclaffen,  bann  fjeranSgenommen  nnb  auf- 
redet auf  bie  ©d)meife  gefteüt,  bamit  fie  werunb$wan,yg  Stunbcn 
fo  trocfnen.  Sftun  werben  fie  mit  einem  Jammer  gef£o^f t  ober, 
namentlid)  Wenn  man  fie  im  Quantum  Weisen  will,  auf  einer 
§anfreibe  fo  lange  gerieben,  bis  man  fie  leicht  biegen  fann,  fobann 
in  leid)te,  nidjt  ju  falte  Sauge  gelegt,  unb  brei  £age  barin  liegen 
gelaffen,  worauf  man  fie  herausnimmt  unb  etwa«  ablaufen  lägt. 
£emad)  fdjtteibct  man  fie  auf  einem  Sörett  mit  einem  guten 
Üfteffer  ber  Sänge  nad)  mitten  burcfr,  jicf)t  uon  jeber  $älfte  bie 
§aut  ab,  nimmt  ben  gröbften  @rat  unb  bie  Sölafe  Ijtnmeg,  legt 
fie  hierauf  wieber  oierunbjwanjig  (Stunben  in  eine  mcfjt  ju  falte 
fd)ärfere  Sauge,  unb,  au$  biefer  ^aufgenommen,  eben  fo  lange 
nochmals  in  eine  frifdje,  lauwarme  Sauge,  ©inb  fie  auf  biefe 
5lrt  brei  Sage  geweift,  fo  grätet  man  fie  am  oierten  Xage  mit 
einem  guten  Keffer  nod)  beffer  au8,  unb  bringt  fie  nochmals 
jwölf  ©tunben  in  eine  frifdje,  leid)te  Sauge,  wo  fie  bann  üerwen* 
bet  werben  fönnen.  ©tarfe,  größere  ober  ältere  ©tocffifdje  brau* 
djen  gewöhnlich  jwei  £age  länger,  biö  fie  weid)  finb.  —  SJJan 
weiche  fie  nid)t  ju  lange,  inbem  fie  baburd)  fraftlo«  unb  raul) 
werben,  unb  ben  ganjen  ©tocffifchgefdunacl  oerlieren.  Söetm  Crin* 
fauf  tradjte  man  hauj)tfäd)lid)  Weiße  ju  befommen;  bod)  finb 
aud)  bie  etwa«  röthlidjen  gut,  namentlid)  wenn  beim  deichen 
bie  Sauge  öftere  gemedjfelt  unb  nie  ju  falt  barangegoffen  wirb. 
Severe  follte  womöglid)  au«  23ud)en*  ober  wenigften«  Saunen* 
afdje  berettet  fein,  bamit  fie  fdjön  weiß  ift.  —  feiger  werben 
bie  Stocffifd)e,  wenn  man  fie  in  8alf  weiäH  2Nan  nimmt  ju 
biefem  3wecf  ungelöfdjten  Sali  in  ein  ©efdjirr,  unb  gießt  falte« 
Söaffer  barüber,  woburd)  er  fid)  auflöst,  bann  rührt  man  ihn 
um,  unb  läßt  ifpt  fo  lange  flehen,  bi«  ba«  SBaffer  flar  ift.  §ieoon 
wirb  nun  fo  Diel  über  bie  abgehäuteten  ©tocffifdje  geg offen,  baß 
e$  barüber  t^erge^t ,  unb  fo  läßt  man  fie  bann  merunbjwanjig 
©tunben  fte^en.  (£«  wirb  jefct  nochmals  iöaffer  auf  ben  talf 
gegeben,  fotcf>er  umgerührt,  unb  wenn  ba«  ©äff er  wieber  flar  ift, 
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wirb  baS  an  bcn  ©tocffifcben  befinblidje  abgesoffen,  unb  btefeS 
frifdje  talfmaffer  baraufgefd)üttet.  2J?an  fann  bieg  Verfahren 
bann  aud)  nod)  ein  britteSmal  roieberljolen.  tluf  fotd)e  2lrt  be* 
banbelt  werben  bie  <5toctftfd)e  {ebenfalls  ganj  fd)ön  roeig. 

2028.  Nuflöfen  unb  tlärcn  ber  £aufenblafe. 

£)rei  Sott)  £aufenblafe  wirb  geroafdjen,  übet  $ad)t  (ober 
wenn  bieg  bie  3e^  nid)*  erlaubt,  bodj  wenigftenS  ein  paar  <Stim* 
ben)  in  frifdjeS  Söaffer  eingehet,  unb  alSbann  mit  jwei  ©djop* 
pen  frtfe^em  333affer  auf«  geiter  gefefct.  ©ei  beginnenbem  Sooden 
fteüt  man  fie  fo,  bag  fie  beftänbig,  aber  nur  oon  ber  6eite  unb 
langfam  fod)t,  unb  nimmt  währenbbem  ben  @d)aum  mit  einem 
ftlbernen  Söffet  ab.  ^aa)bem  fie  fid)  aufgelöst  l)at  unb  auf  einen 
guten  falben  ©poppen  eingelocht  unb  flar  ift,  wirb  fie  burd)  eine 
naffe  ©eroiette  in  ein  ^ßorjeüangefct)irr  gegoffen. 

2029.  tupfen  unb  klären  ber  (Mattne* 
2ftan  legt  üter  ßotl)  gewafd>ene  ©Platine  einige  @tunben  in 
falte«  Saffer,  gießt  bieg  bann  ab,  unb  bringt  bie  ®6latine  in  ein 
taftrol  ober  eine  meffingene  Pfanne,  Wim  wirb  eine  halbe  2ftag 
SEßaffer  baraufgegoffen,  bie  ®6lattne  auf  fd)Wad)em  geuer  tangfam 
aufgelöst,  was  ungefähr  eine  ^albe  ©tunbe  £tit  erforbert,  unb 
fobann  bei  <Seite  geftellt.  §ernad)  werben  m'er  (Siweig  mit  einem 
lialben  <Sd)oppen  2Bein  ju  leichtem  ©djaum  gefcblagen,  biefer  nebft 
bem  (Saft  einer  falben  3^ronc  in  ben  bereits  erfalteten  <S>tanb 
gemengt,  lefcterer  aufs  geuer  gefegt,  unter  fortw&brenbem  leichten 
JRü^ren  einigemal  aufgefod)t,  unb  alSbann  genau  bebeeft  an  einen 
warmen  Ort  geftellt,  wo  er  fid)  nach  einer  halben  Stunbe  gefaxte 
ben  unb  aufammengejogen  bat,  unb  burd)  eine  über  einen  ©tuhl 
gekannte,  juüor  burd)  laues  SBaffer  gezogene  unb  mieber  feft  aus* 
gewunbene  <5eroiette,  ober  einen  juoor  in  lauem  Gaffer  nagge* 
matten  gilj^ut  gegoffen  wirb.  —  £)ie  ©Platine  wirb  in  neuerer 
3eit  häufiger  wie  £>aufenblafe  ju  ©uljen  unb  (Sremen  oerwenbet, 
ba  fie  bebeutenb  billiger  als  jene,  unb  bodj  feljr  gut  ift.  3U 
men  fann  fie  aud)  ofme  Dörfer  geflärt  ju  fein  oerwenbet  »erben, 
man  barf  aber  bei  ber  Sluflöfung  bann  |ts  brei  tfou)  nur  einen 
Schoppen  Söaffer  nehmen,  inbem  bie  (Sreme  bei  ju  üiel  ©tanb 
frfjr  gefchmäd)t  mürben. 

2030.  Serettung  unb  tiänmg  beS  Äälberftonbeö. 

<Sec^S  Äälberfüge  werben  oon  ben  föohrbetnen  abgezogen, 
bann  behauen,  gewafchen,  unb  mit  fo  oiel  frifdjem  ©affer  jum 
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geuer  geftellt,  baß  es  ungefähr  hanbhod)  barüberfu'nfteht.  ©eint 
Auffodjen  fd)äumt  man  fleigig  ab.  AlSbann  wirb  baS  Äaftrol 
öom  ftarfen  geuer  jurücf  gebogen,  DbigeS  ganj  langfam  brei  bis 
üier  ©tunben  bis  auf  bie  £alfte  tyxab  eingefod)t,  hentadj  burd) 
ein  naggemadjtcs  Sud)  gegoffen,  unb  baS  durchgelaufene  jumCr* 
falten  geftellt.  $)aS  oben  beftanbene  gett  nimmt  man  nun  rein 
ab,  gibt  ben  ©lanb  bis  auf  ben  <Safc  in  ein  $aftrol  nebft  toier 
mit  einem  ©poppen  SBaffer  üerttopften  Cimeiß,  bem  ©aft  einer 
Zitrone  unb  einem  halben  ©poppen  Söein ,  focht  baS  ©anje  auf 
bem  geuer  unter  fortwahrenbem  führen  einigemal  langfam  auf, 
unb  ftetlt  eS  bann  gut  bebeeft  eine  Ijalbe  ©tunbe  an  einen  war* 
men  Drt.  der  ertaub  wirb  jefet  burd)  eine  an  bie  üier  güge 
eine«  umgefeljrten  (Stuhls  gefpannte  Serüiette  ober  nad)  ooriger 
Kummer  burd)  einen  nafcgemadjten  gilj^ut  gegoffen,  unb  bieg 
SBerfaljrcn  nod)  einigemal  wieberl)ult,  bis  er  wafferflar  ablauft, 
wo  man  ihn  fobann  ju  weiterem  ®ebraud)  aufbewahrt.  —  3« 
Bremen  fann  man  ben  ^älberftanb ,  ofjnc  tyn  ju  flären,  Oer* 
wenben,  er  muß  bann  aber  ftärfer  eingelocht  fein,  unb  es  foll 
womöglich  nur  ein  ©eboppen  genommen  werben,  ©ei  ben  %tU 
leren  Cremen  ift  es  jeboef)  rathfam,  geflärten  @tanb  ju  t>er* 
wenben,  weil  burd)  ungegarten  bie  Cremen  fein  fo  reine«  5luö* 
fehen  befommen. 

2031.  Aufgelöste  Soctjenille. 

Cin  £oth  Cochenille  wirb  fein  wie  Staub  geflogen ,  unb  ein 
Quint  •jßottafdje  mit  einem  halben  ©poppen  fochenbem  SBaffer 
überfchüttet  unb  bei  Seite  geftellt.  9cun  fefct  man  bie  Cochenille 
in  einer  fleinen  Pfanne  mit  einem  Schoppen  SBaffer  auf«  geuer, 
focht  fie  bis  jur  £älfte  ein,  unb  rührt  bann  anberthalb  Soth  pra* 
parkten  ©einftein  unb  ein  £oth  gebrannten  Alaun  unter  biefelbe. 
§ernad)  Wirb  ein  Söiertelpfunb  &\idex  geflart  (9Jr.  1920)  unb 
jum  ©reitlauf  (Sflx.  1921)  eingefoa)t,  unb  folcher  nebft  obiger 
^ottafche,  Don  ber  bas  Söaffer  bis  auf  ben  Safc  abgegoffen  würbe, 
an  bie  Cochenille  gerührt.  2ftan  lägt  baS  ®anje  aisbann  noch 
eine  Sßiertelftunbe  biefer  einfochen,  worauf  es  burd)  ein  naffeS  £ud) 
gepregt  unb  baS  durchgelaufene  in  ©lafern  aufbewahrt  wirb. 
2032.  Aufgelöste  ßoeheniße  auf  anbere  Art 

S3ier  £oth  im  ÜJiörfer  fein  wie  2tteh*  geftogene  unb  geriebene 
Cochenille  Wirb  in  einem  fupfernen  unoerjinnten  ^fännchen  mit 
einem  ©poppen  weichem  SBaffer  eine  SSiertelftunbe  langfam  ge* 
focht,  bann  in  eine  reine  ^orjellanfchüffel  gegoffen,  unb  jwet  ßotf) 

SKiebl,  fcinbauer  Äo<§bud>.   6te  Slufl.  45 
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geflogene  (Sremortartari ,  ein  ßoty  gebrannter  2Ilaun  unb  &wet 
Ouint  (Saltartari  baruntergerüljrt ;  (entere«  mug  aber  juoor  me* 
nigften«  üier  SBoämt  auf  einem  warinen  Ofen  gelegen  fyaben,  ba 
fonft  bie  garbe  bläulid)  würbe,  ftun  werben  nod)  jwölf  Kröpfen 
^oljeffig  unter  bie  garbe  gerührt,  wa«  fie  fdjöu  ljod)rotf)  mad)t, 
fjernad)  fcd)ö  £otf)  geflogener  &\xdn  ba^ugegeben,  bie  (£od)enitle 
burdj  ein  leinene«  £ud)  geprefjt,  in  glafd>en  eingefüllt,  feft  Der* 
pfropft,  unb  an  einem  falten  Ort  aufbewahrt. 

Slnmerfung.  33ei  SBereitung  bcr  (Sorfjenille,  foeldje  befonbers  jum 
färben  flarcr  ©ul$en,  @eleen  unb  ©lafnren  bient,  barf  man  nie  etma« 
©ifcnfyalttgeß  gebrauten,  meil  fle  fonfi  ntdjt  fd;ön  roU),  fonbern  triolett 
mürbe.  —  Um  fte  langer  auf6cioal>ren  31t  fönnen,  mifdjt  man  etmaö  SB  ein* 
geift  bavimter.  -  Sollten  bei  langsamem  SBerbraud)  to  eitle  g  tedeben  auf 
itjt  entfielen,  fo  »erben  foldje  mit  einem  faifcig  gemalten  flcinen  @ä)n)ämm« 
eben  abgetupft,  bie  $laid)en  roieber  toerpfropft,  bis  an  ben  £al8  in  ein  liefet, 
mit  faltem  SBnffer  gefülltes  ©efdjirr  gcfleßtf  unb  auf's  fteuer  genommen  ,  mo 
man  fte  fünf  SKtnuten  f od)t ,  bann  abflcUt,  nad)  (Srfalten  herausnimmt,  ab^ 
mifebt  unb  an  ben  alten  SlufbematyrungSort  bringt. 

2033.  Dfterrier, 

Die  @ier  werben  in  frifd)em  Gaffer  mit  einem  beliebigen 
garbftoff  fyartgefotten,  unb  jroar  nimmt  man,  wenn  man  fie  gelb 
t)aben  will,  bunfle  fttohbtlfäatm,  wünfdjt  man  fie  üiolett, 
Sörafilienfpäne,  jum  SKotf) färben  aber  gcrnambufl)ol$  ober,  wenn 
man  ein  fd)öne«  SRofenrotf)  wünfd)t,  $ugetlacf.  £)crnacf)  wer* 
ben  bie  @ier  in  SBaffev  abgewafdjen,  abgetroef  net ,  nodj  Ijeijj  in 
aufgelösten  ®ummi  Qu  bierunbjtoanjig  (£icrn  wirb  für  brei 
jCreujer  mit  einem  fd)wad)en  Saloppen  lauem  SBaffer  in  einem 
tiefen  ©cfäg  aufgelöst)  getaucht,  unb  nun  auf  ein  ölbeftrtef)ene« 
S3led)  gelegt,  bamit  fie  oon  unten  nid)t  anf leben.  —  üftan  fann 
auf  biefe  <£ier,  nad)bcm  fie  ganj  erfaltet  finb,  mit  ©djeibwaffer 
tarnen,  ®eüifen  u.  f.  w.  fajretben. 

2034.  »formorirtc  Dftcrefcr. 

©0  biet  man  (Sier  jum  üflarmoriren  beftimmt,  fo  öiel  Werben 
<5tütfe  Rapier  Ijcrgeridjtet,  biefe  müffen  aber  ftctß  fo  grofj  fein, 
um  ba«  @t  gut  In'nembinben  ju  fönnen,  bann  werben  bunfle 
3wtebelfd)alen  in  feine  Streifdjcn  gefdjnitten,  ebenfooiel  SSrafilien* 
fpane  in  Heine  ©tücfd)en  jerbrodjen  ober  jerrieben,  unb  bajwifdjen 
nod)  etwa«  Wenige«  gefdjabter  ^ugellacf  geftreut.  s32un  jtefjt  man 
ie  eine«  ber  ^ßapterftüdfc  fdjnell  burd)'«  SBaffer,  unb  legt  e«  auf 
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ein  Sörett  ober  einen  Xifd),  bann  toirb  ein  reines  @i  in  Sßaffet 
getaudrt,  mit  obigen  untereinanbergemengten  garbftoffen  ringsum 
leid)t  überfäet,  unb  Ijernad)  auf  baS  f)ergeric$tete  Rapier  gelegt, 
biefes  forgfältig  um  baS  <§i  gemicfelt,  mit  gaben  ober  (Spagat 
überbunben,  unb  baS  (5i  nun  bei  ©eite  gelegt.  @inb  aüe  @icr 
auf  btefe  2lrt  eingemacht,  fo  merben  fic  mit  faltem  SBaffer  auf 
niefit  p\  ftarfcö  Setter  gefegt  unb  fjartgefodjt,  maS  in  einer  SBtertel» 
ftmibe  gefdn'ebt,  bann  eines  um  baS  anbere  befyutfam  tjerauS* 
genommen,  in  faltcs  SBaffer  gelegt,  aufgebunjtyi ,  obgeroafdjen, 
unb  nnd)bem  baS  (5i  abgelaufen,  foldjeS,  matyrenb  es  nod)  fjetfe 
ift,  in  bünn  aufgelösten  ®ummi  getunft,  unb  auf  ein  leidjt  mit 
Del  übertriebenes  ©rett  ober  *8led)  pin  SIbtrocfnen  gelegt.  — 
•äftan  barf  nie  mebr  als  ein  (5i  nad)  bein  2lbfnb  in  baß  falte 
Saffer  legen;  benn  nur  baburd),  baß  bie  (*ier  nod)  ganj  Ijciß  finb, 
menn  mau  fie  in  ©ummi  taud)t,  merben  fie  fdmcll  troefen.  —  9?od) 
fdjöner  toerben  bie  Öfter eier,  meun  man  unter  obige  fjergertd)tete 
garbftoffe  nod)  um  einige  ßreujer  feinüevfdinittenc  Rappeln,  bie 
man  in  ber  Slpottyefe  befommt,  mengt.  üDabnrd)  erfdjeint  aud) 
nod)  grüne  garbe  auf  ben  Hiern. 

2035.  Dftcrctcr  mit  »fomm 

GrS  merben  mie  in  ooriger  Kummer  in  <Stütfcfien  Rapier  ober 
aud)  in  i'einmanblappd)en  natürliche  üBltimdjen  ober  $3lattd)en  ge* 
orbnet,  barüber  bie  Hier  unb  auf  biefe  mieber  bergleicften  ©lüm* 
d)en  ober  ©lättdjen  gelegt,  bie  Hier  bamit  eiugebunben,  unb  fobann 
mit  faltem  ©affer  nebft  3roiebelfd)alen,  ober  ganj  menig  ©raft* 
lienfpänen,  ober  grrnambntyol*,  ober  tugellacf  (f.  9£r.  2033)  jum 
geuer  gefegt,  mo  man  fie  eine  Sßiertelftunbe  fiebet.  ©eenbet  tt>er* 
ben  bie  Hier  ganj  nadj  voriger  Kummer. 

2036.  Dftcrricr  mit  gtgurcu. 

HS  mirb  etmas  ®ummt  oevftoßen,  in  ein  ®cfd)irr  getfjan, 
unb,  mit  einem  Ijalben  Seboppen  lauem  Gaffer  übergoffen,  fo 
lange  bei  (Seite  geftetlt,  bis  er  gän^lid)  aufgelöst  ift,  maS  fed)S 
bis  ad)t  ©tunben  3eit  erforbert.  9iun  merben  reine,  frifd)e  Hier 
in  faltem  SBaffer  auf's  geuer  gebracht  unb  Ijartgef  o<$t ,  ber 
©ummi  bann  umgerührt,  bamit  fleine  farbige  23tlb$en  unb 
$)em'Sd)en,  bie  man  auoor  ^  Söilberbogen  ic.  fcfiön  aus* 
gefd)nitten  fjat,  auf  ber  Wücf feite  mittelft  eines  $infeld)enS  über* 
ftridjen,  unb  nun  ein  Hi  um's  anbere  aus  bem  Reißen  Söaffer  ge* 
nommen,  fdjnetl  mit  einem  £ud)e  abgetroefnet,  unb  augenblicfüd) 

45* 
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mit  einigen  ber  außgefdmittenen  $u'lbd)ett  it.  in  fjübf<f)er  sjufam* 
menftellung  belegt.  2luf  biefe  2lrt  mirb  fortgefahren,  biß  bie  be- 
ftimmte  2lnjaf)l  ©et  oerjiert  ift.  —  SOian  gebe  2ld)t,  baß  baß  (5t 
beim  Auflegen  ber  $Mlbd)cn  gut  abgeroifa)t  unb  nod)  ganj  l)eiß  ift, 
toett  fold)e  bann  beffer  anfteben. 

2037.  6imeig  $u  edmee  au  fdjtogeu. 

$iebei  fönnen  nur  frifd)e  <5tct  bieneu.  9?ad)bem  fie  leid)t 
aufgcflopft  ftnb,  mirb  baß  $Beiße  forgfa'Üig  auf  einen  tiefen  £eüer 
ober  in  eine  <3d)üffel  gegeben,  unb  mit  einer  <2>d)neerutf)e  ober  in 
beren  Ermangelung  mit  einer,  geroöfmlid)  fyöljernen,  ®abel  fo 
laua.e,  ol)ne  tn$roifd)en  außjufefcen,  gefdjmuncjen ,  biß  eß  ganj  fteif 
(ju  ©d)nee)  geroorben  ift,  roo  eß  gleid)  berbraud)t  roerben  ntu§, 
benn  bei  längerem  ©tcljen  gerinnt  foldjcß.  -  £)aß  ©efdurr,  rooriu 
64)nee  ge[d)lagcn  tnerben  foll,  barf  burdjauß  fein  gett  entfalten, 
meil  man  fonft  feinen  <Sd)nee  ju  <Stanbe  bringen  fönnte.  —  ©ut 
ift  eß,  menu  einige  tropfen  3itronenfaft  ober  ein  Eßlöffel  feiner 
.guefer  gu  bem  Griroeiß  gegeben  unb  bamit  gefd)toungen  wirb,  roeil 
ber  <Sd)nee  bann  weniger  fdjnell  gerinnt. 

2038.  WtütifitfXL 

iDian  fdmeibet  ftarfe  '»ßapierbogett  ju  runber  gorm,  unb  legt 
fie  über  ben  £)oben  eine«  Äaftrolß,  auf  eine  Sluflaufform  ober 
ein  fonftineß  runbeß,  aufgefd)lageneß  23led),  baß  fo  groß  ift,  als 
mau  bie  ftapfel  münfd)t.  'Daß  Rapier  roirb  nun  niebergebrürft 
unb  runbum  etngefaltet,  alßbann  *meifingerbreite  Streifen  gefdjnit* 
teu,  fo  lang,  baß  fie  um  baß  ftaftrol  :c.  reichen,  unb  fold)e  mit 
bünner  3ttel)lpappe  überftrid)en  unb  um  bie  galten  beß  ^apierß 
gelegt,  bamit  fie  Haltung  befommen,  roorauT  man  bie  Zapfet  oout 
$aftrol  :c.  abnimmt,  unb  jum  £rocfnen  au  einen  mannen  Ort 
ftellt.  —  SBermenbet  mau  ju  Xortett,  menn  meljrere  33öben  eifor* 
bevlid)  unb  tüd)t  fo  üielc  ®efd)irre  bei  ber  £anb  finb. 

2039.  ^ajricrtnanfaWte. 

Ein  falber  Söogett  Sdjreibpapier  mirb  ber  £<inge  nad)  in  brei 
£t)cile  jufammengefattet,  unb  mit  einer  0d)eere  an  beiben  leiten  fo 
nat)  tote  möglid)  aneinanber  gut  fingerbreit  eingefdjmtten,  bann 
außeinanbergeuommen,  unb  nun  mieber  breitfjeiltg  jufammengebogett, 
bod)  oon  ber  anbern  Seite  beß  $apierß,  baß  baburdj  baß  Einge* 
fä)itttteue  baufdjig  baftetjt.  —  5luf  biefe  SIrt  binbet  man  bie  Wlan* 
Ivette  geroöfmlid)  um  Sdunfen,  ftalbßfdjläget  u.  f.  n>.  (©telje 
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21  bb Übung  bei  üerjiertem  @d)tnfen.)  Sollen  bie  Rapier* 
innnfdjctten  ^u  ©eflügel  gebraud)t  roerben,  fo  fdjneibet  man  ein 
Rapier  nad)  einer  obern  ftaffectaffe  runb  au«,  faltet  e«  merfad) 
egal  jufammen,  fdjneibct  folaV«  gan$  nafje  aneinanber  fingerbreit 
ein,  mad)t  e«  bann  auf,  unb  ^tc^t  e«  ganj  leicht  über  eine  @d)eere, 
tnoburd)  baö  <5ingefd)ittttene  fid)  ein  wenig  frümmt.  (Sielje  21  b* 
bilbung  bei  breffirtem  SKcbfjuljn.)  —  2luf  gleiche  SBeife 
f önnen  Z  o  r  t  e  n  p  a  p  i  e  r  e  in  beliebiger  @rö§e  auSgefdjnitten 
merben. 

2040.  WfitOmtn. 
Tlan  legt  ein  beliebig  große«  <Stütf  ftarft«  Schreibpapier, 
gewöhnlich  einen  halben  ober  tucrtel  £3ogen,  ber  tfänge  nad)  bor 
fid)  auf  ben  £ifd),  überbiegt  es  egal  fingerbreit  am  obern  unb 
untern  föanb,  unb  legt  e«  bann  in  ber  sJWitte  jufammen,  fo,  ba§ 
bie  fingerbreit  überbogenen  9?anbcr  nad)  Snnen  fteben.  92un  roirb 
jeber  ber  jufammengelegten  £(jetle  roieber  jur  gmlfte  jurürfge- 
bogen,  unb  ba«  ©anje  fofort  ber  2lrt  aufgefangen,  baß  oben  in 
ber  äftttte  bie  überbogenen  Sfänber  fiel)  eng  aneinanberfd)liejjen. 
2ll«bann  werben  bie  oier  (5cfen  unter  lefctere  auf«  (#enauefte  ein* 
gebueft,  ba«  Rapier  nmgefefjrt,  unb  bie  auf  biefe  Söeife  entftan* 
benen  jmei  <2pifcen  über  ein  galjbein  ober  einen  bünnen  ÜNeffer* 
rüden  fd)arf  überbogen,  babnrd)  einen  galj  ju  bezeichnen.  §er* 
nad)  legt  man  baö  fo  eben  Ueberbogene  roieber  glatt,  roenbet  ba« 
©anje  neuerbing*  um,  fätjrt  mit  t>en  Zingent  jmtfdjen  ben  über* 
bogenen  Üiänbern  fnnein,  unb  rietet  fo  ein  oieredige«  Ääftd)en 
auf,  bfffen  red)te  unb  linfe  Seitenroanb  mittelft  be«  bezeichneten 
galje«  hcrgeftcUt  roirb.  —  SRati  benüfet  biefe  $äftd)en  in  @rman* 
gclung  anberer  gormen  gum  2lu«batfen  feiner  ©iäquitmaffen,  unb 
beftreid)t  fie  bei  Gebrauch  mit  ©utter. 
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®))etfe  5  e  1 1  e  I. 

Siittagcffen  für  atf)t  ^crfoucn  int  Rrtiöja^r* 
a.  feinere«. 

Kräuter*  ober  KrebSfuppe. 
Sarbeüenbröbd)en  ober  9?tffolen. 

(Gebratene«  ober  gefotteneö  SHinbfleifd)  mit  SÖrunnenfreffe*  ober 

SKabiefjdjenfalat  unb  einer  beliebigen  Infanten  mannen  Sauce, 
©eftürjter  Spinat,  ober  Spargeln  mit  (Soteletteö. 
gricaffirte  $alb$mild)lein  mit  Krebs  ober  eingemachte  Sauben, 

beibeö  in  einer  offenen  Söutterpaftete. 
@nöüfct)er  ^ubbing  mit  SBeinfauce,  ober  fjoUanbifcber  ^ubbing 

mit  SBBetndjocotabefauce. 
(Gefüllte  junge  $>ül)uer  ober  gebacfener  gifd)  mit  grünem  Salat 

unb  (5iern. 

2ttanbelgufc  ober  ftnjer  Sorte.  (Sinige  Seiler  f (ein  ßonfect. 

b.  einfacheres. 
Suppe  mit  KalbSmilc^tein  ober  Suppe  mit  JBrättlöfi*«!. 
9?inbfletfd)  mit  SKabiefcdjen  unb  einer  £>äring*  ober  ^roiebelfauce 
Spinat  mit  gebaefenen  Gricrn  ober  Kalb$fcl)nifccften. 
®cfütlte  Sauben  ober  gefüllte  KalbSbruft  mit  grünem  Salat, 
©aurer  föaJnnfucfyen  ober  ©lifetorte. 

Slbenbcffetu 
®ef<f}roungene  (Werften*  ober  (5iergrte$fuppe. 
<£ingemact)tf$  Kalbfleifd)  mit  abgetriebenen  ©rieSflöjjdjen,  ober 

gricanbeau  mit  üftaccaront. 
tfalböroulabe  ober  gebaefene  junge  £)üfmer,  betbeö  mit  grünem 

Salat  unb  Kirfd)encompot. 
®ebrüf)ter  Auflauf,  ober  aufgewogenes  SOZanbelmug. 
<5rbbeerfud)en  ober  Sßaffeln. 

SHttageffen  für  a*t  ^erfonen  im  Sommer. 

a.  feinere«. 

Suppe  mit  gebaefenen  SJcarfflb'jjdjen,  ober  fran$öfifd)e  Suppe. 
Sölauabgcfottener  Karpfen  ober  govellcn,  beibeö  mit  t£ffig  unb  £>el 

unb  einer  SÖutterfauce. 
(gebratenes  föinbfleifcf)  mit  Kartoffeln. 

©rüne  (5rbfen  mit  gelben  SKüben  ober  ßarftol,  beibeS  mit  £nrn- 
baoefen  ober  gebaefenen  Kalb$mild)lein. 
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<$d)üffelpaftete  mit  Kalbfteif*,  ober  eine  gerührte  haftete. 

$Ket$;  ober  9?ubelfudnu  mit  einer  beliebigen  SBeinfauce. 

3unge  gebratene  (5nten  mit  @tad)elbeercompot,  ober  junger  gebra* 

tener  Kapaun  mit  Kopffalat. 
3of)anniöbeerf ucben  mit  Dftaubelgujj,  ober  2lprtfofenfud)en.  Klein 

(Eonfecr. 

b.  einfacheres. 

©uppe  mit  buttern  ocfen,  ober  ©olbroürfelfuppe. 
SRtnbfleifd)  mit  Surfen  nnb  ©enffauce. 

®rüne  Jöofynen  mit  gebacfener  lieber,  ober  Kofytrabi  mit  gebacfenen 
Kälberfüjjen. 

©ebratene  £>üftner  ober  KatbSnierenbraten  mit  grünem  Salat 
beliebiger  Kirfdjenfudjen  ober  £eibelbeerfud)en. 

Wbenbeffen. 

Suppe  mit  SdjmaroüenflößaVn,  ober  baumroollfuppe. 
Kotelettes  mit  glafirten  Kartoffeln,  ober  eingemachte  Rauben. 
(Vebünftete  grüne  (5rbfen  ober  gebünfteter  Salat,  beibeS  mit  (Srou* 
tonen  beftecft. 

(gebratener  junger  3nbian  ober  gebratenes  föebfmfm,  beibes  mit 

grünem  «Salat  uub  Slprifofencompot. 
Omelette  soufti£e  ober  aufgewogene  gtäbtein  mit  2D?anbetfüüe. 
biSquittortc,  ober  £of)lf)ippen  mit  Sdjlagrafym. 

»Httagcffcii  für  acjjt  ^crfoncn  im  £erbfr 

a.  feineres. 

Ü?ebf)üfmerfuppe,  ober  (Suppe  mit  gebacfenen  Ko()(nocfen. 
9fömifd)e  ^aftetcbcn,  ober  gebacfener  Karpfen  mit  Stfemnlabefauce. 
SöeeffteafS  mit  Kartoffeln,  ober  föinbfleifd)  mit  Sarbetfen  unb 

Specf  mit  einer  Sarbellenfauce. 
©ebünftete  roeiße  ^Rüben  mit  Sd)roeinScotetetteS,  ober  SBirfing  mit 

S3rattoürftd)en. 

Sföanbeln  üon  SReiS  mit  eingemachten  .?)üf)nern,  ober  9?eb()ül)ner*Safari. 
9JJüd)retS  auf  eugüfdje  2lrt  mit  Slprifofenfauee,  ober  biSquitrou* 

labe  mit  einer  Sljaubeaufauce. 
3nbtan  mit  Slepfclcompot,  ober  gebratener  ^>afe  mit  Kartoff  elf  alat. 
Trauben*  ober  9ftagbatenenfud)en.   Klein  Gonfect. 

b.  einfachere«. 

&berfpäfcd)enfuppe,  ober  Suppe  mit  gebacfenen  tfcocfen. 
©efotteneS  ftinbfleifd)  mit  bofmenfalat  unb  ©urfenfauce. 
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SKotfjFraut  mit  gebadenen  ©rattoürftdjen,  ober  gefüllter  braute! o^f. 
(Gebratene  ®an$  ober  gefüllte  KatbSbruft,  betbe«  mit  Kartoffel* 

unb  Gsnbiüienfalat. 
beliebiger  3n>etftf)gen*  ober  Slepfelfudjen. 

tlbenbeffen« 

föei«f<f)leim  ober  gefüllte  gläbleinfuppe. 
blauabgefottene  gorellen  mit  ©aucc,  ober  eingemachte  f)üfjner. 
(Sarfiol  mit  ^armefanfä«,  ober  gebaefene  ©chtoarjtourjeln. 
Serben  ober  Krammetätoögel  mit  föei«,  ober  föeljbraten  mit  italie 

nifd)cm  Salat. 
3itronencreme  ober  SIepfelcfcalotte. 
(Sfpcolabetorte,  ober  Xört^cn  oon  brobtortenmaffe. 

» 

SWtttogeffen  für  adjt  ^erfonen  im  SBittter. 

a.  feinere«. 

braune  föei«fuj>J>e,  ober  <®uppe  mit  gebotenen  (5rbfen. 
galfäe  duftem,  ober  $aftetd)en  mit  2Btlt>l>ret. 
Scnbenbraten  ober  überzogenes  fötnbfleifct)  mit  fricaffirter  ©arbel* 
lenfauce. 

©auerfraut  unb  ^öfelfleifd),  ober  SBinterfofyl  mit  Saftamen  unb 

bratwürftdjen  in  buttertetg. 
2fla«fvrter  Karpfen,  ober  gebämpfte  ©ansleber  mit  STrüffelfaucc. 
Kapaun  unb  Slepfel  mit  butter,  ober  gebratener  ftirfefoiemer  mit 

geftürjtem  Kartoffelfalat. 
SUejranber*  ober  ©auerfrauttortc.  Klein  (Sonfect. 

b.  einfachere«. 

«Suppe  mit  gleifcfc  ober  ®rie«flö&d)en. 

©efottene«  föinbfleifcf)  mit  (Sffiggurfen,  ober  gebämpfte«  föinbfleifd) 
mit  Kartoffeln. 

batyerifd)e  föüben  mit  <5d)tt)etn«cotetette«,  ober  gefüllte«  SBei&Fraut. 
©efüüte  ©an«  mit  Kaftanien,  ober  gebeijter  ©chmeinebraten  mit 

(Snbtoien*  ober  Kartoff  elf  alat. 
©anbtorte  ober  Slepfelfrapfen. 

SUrcnbeffen. 

<2>ago=  ober  grüne  Kernfuppe. 

Eingemachte  Kalb«mtl<hlein  ober  eingefdjntttene«  9te^  ober  $\x\ty 
fleifd),  beibe«  in  einer  offenen  butterpaftete. 
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©ebünftete  ^Bübentc  mit  tfartoffelcroquetten,  ober  gricanbeau  mit 

gefugtem  2lepfelcompot. 
Omelettes  mit  Konfitüre,  ober  Reisauflauf, 
^unf^torte  ober  S3i$quittörtd)en. 

©infames  Wittageffett  für  jtoölf  ^erfonen. 

©uppc  mit  ©eigenflöfjdjen  ober  ^>irnf(ög(^en. 

©efottene«  SKinbfleifd)  mit  9iotf)erüben*  ober  ©urfeufalat  unb 

©arbellen*  ober  Karpfenfauce. 
3unge  ßoljlrabt  mit  Slalbäfctynifcdjen,  ober  grüne  JBofmen  mit 

$ammel£cotelette$. 
£ed)t  in  einer  SÖutterfauce  mit  Söutterbogen,  ober  füge  3unge  mit 

$irfd)fiörnd)en. 

SBrobpubbing  mit  $agebuttenfauce,  ober  ®rie$pubbiug  mit  SBein* 
fauce. 

3unge  gebratene  £)ülmer  mit  grünem  ©alat  unb  (Sompot,  ober 

gebratene  (Snten  mit  ft'artoffetfalat. 
9?u§fud)en  ober  beliebiger  £)bftfud)en. 

Wittageffcn  für  &iermib$tnan3iö  bis  breifein.  ^erfoucn. 

griffe  Lüftern  mit  3itronen ,  ober  (Saoiar  mit  Zitronen  unb  ge- 
röftetem  Srob. 

galfdje  <Sd)ilbfrötenfuppe,  ober  burd)gefd)lagene  §fif)nerfuppe. 
^einlaufe  ober  gorellcn,  blauabgcfoüen,  mit  einer  iöutterfauce 

unb  Grffig  unb  Del,  unb  fleine  sfaftetd)en  mit  meißem  Ragout. 
GrngUfdjer  ©raten  mit  Kartoffeln,  unb  gefotteueS  Rinbfleifd)  mit 

gefülltem  ÄoljL    9febft  fed)3  f leinen  Vellern,  at«:  I.  (Sffig* 

gurfen.  IL  äfteerrettig  mit  3u(Ier-  HL  <£ingema<fcte  2öeia> 

fein  in  Grfftg.   IV.  föemutabejauce.  V.  Melonen  mit  ®enf. 

VI.  Müffe,  2öätfa)forn  unb  3miebel$en  in  <5fflg.  (2flirpi<fet.) 
©eftürjte«  ©emüfe  mit  *örattt>ürftd)en,  unb  5Hofcnfo^t  mit  gebaefe* 

nen  tfalb«mil<f)lein  ober  gebaefenem  SMböfjirn. 
Slalbsföpfe  mit  brauner  @auce,  unb  ©d)nepfen*@almi. 
(Gebratener  9?ef>jiemer  mit  italienifdjem  @alat,  unb  gebratene 

gafanen  mit  Slepfeldjalotte. 
beliebige  falte  haftete,  unb  gefüllte«  ©djroarjroilbpret. 
£)effert:  @panif$e  Sölättertorte  unb  SJhcaronentorte.  ©eftüqte 

föeiäcreme  unb  ©eingebe,    beliebige«  ©efrorene«,  r:tb  ad)t 

Seiler  Nein  (Sonfect.  griffe«  Dbft,  ober  in  Söeingeift  einge* 

madjte  ganje  grüßte. 
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Wtltogeffeit  für  atoölf  ^crfonen  oh  Safttagen. 

a.  feinere«. 

<Sd)necfenfuppe,  ober  <&uppe  mit  gifd)ffö§d)en. 
beliebiger  btauabgefottener  gifd)  mit  Grffig  unb  Del. 
^ßaftetdjen  mit  Krebs  unb  gifd),  ober  (Sroquetten  oon  gtfdjfarce. 
©auerfraut  mit  Stocffifd),  ober  «Spinat  mit  9?afjm  mit  föüfyreiern. 
©djmarjer  Karpfen  mit  abgefa^mäljten  Rubeln,  ober  gefaljener 
Krebspubbing. 

$)ampfnube(n  mit  SBaniüefauce,  ober  ©anbeln  mit  SSrob  unb 

Konfitüre  unb  (5f>aubeaufauce. 
beliebiger  gebaefener  gifd)  unb  gebaefene  grofd)fd)enfel  mit  «Salat, 
©efodjte  Krebfe. 

Effert:  äftanbeltorte  ober  beliebiger  Dbftfudjen.  (5f)ocolabecreme. 
Allein  (Sonfect 

b.  einfacheres. 

(Gebrannte  (Sterfuppe,  ober  (Srbfenfuppe. 
Karpfen  ober  §ed)t  in  einer  beliebigen  6auce  mit  gerotteten  tor^ 
toffeln. 

®efottene  ober  gebaefene  2Bud)teln  mit  «Sauce,  ober  Ütofjrnubeln 

mit  gefod)tem*Dbft. 
©ebratene  gifdjmürfte  ober  gebaefene  $äringe,  beibeö  mit  grünem 

<Salat  unb  (Siern. 
Staffeln  ober  £abaf«roüen. 

SCbenbeffen  an  Safttagen. 
$anabe*  ober  Jtrebäfuppe. 

Slbgefa^mätäter  §e$t  mit  f leinen  Kartoffeln,  ober  Grier  auf  23ücf* 
lingen. 

gifd)cotelette8  mit  Zitronen,  ober  Saberban  mit  SButterfauce. 
©ebaefener  topfen  ober  gebaefene  gorellen,  beibeö  mit  grünem  <5alat. 
Slepfelftrubel  ober  Kartoffelauflauf. 
«Sdjtoarjbrobtorte,  ober  aufgelaufene  £örteben.- 

©abelfrii&ftütf  für  arfjt  MS  stoölf  ^erfonem 

öouiüon  in  Waffen  mit  gerottetem  Sörob. 
dfyaubeau  mit  3tmebacf. 

3ucfererbfen  mit  (Sotelette«,  unb  gefottene  Kartoffeln  mit  Söutter. 
SÖlauabgefottene  goreüen  mit  fricaffirter  «Sauce, 
granjöfifc^e  ßierfudjen. 
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ßroquetten  üon  ffalb«mild)lein. 

kleine  ^aftetdjen  mit  beliebigem  Ragout. 

©ebratener  ffapaun  ober  gebratener  §afe. 

ff  alte  $lattd)en,  o(«:  ©djinfen,  3""9^  Salami,  £arbeüen* 

bröbdjen. 
ffalte  haftete. 

^olnifdje  £orte  ober  9?tnbenfud)en. 
@efd)lagene  Sßauiüecreme  mit  flein  (Sonfect. 

«ölte*  Wbenbeffcn. 

@ß  roirb  falte  ®an«lebei%  Webtjüfjner*  ober  ffalbfleifdjpaftete,  ge* 
fuljtcr  gefOHter  ffalböfcblägel,  <Sct)infert,  3unge,  (Salami  unb 
gefntjtcö  SBUbpret,  unb  jmar  alle«  fein  aufgefd)nitten,  auf 
?lattd)en  auf  ben  fctffl  georbnct,  ba«  SBtlbpret  mit  ©ulj  be- 
legt. $>aju  ftcüt  man  abroed)«lung«roetfe,  ebenfalls  auf  ^lätt^ 
oVn,  fctjön  tranfdjtrte  §)üfyner  ober  ffapaunen  unb  ita(ienifd)en 
(Salat  auf. 

$on  ©etränfen  roirb  gute«  SBier  unb  guter  SBein,  unb  julefet  in 
einer  «ßnnfdjterrinc  gcttöfjnlid)  ^unfcf),  auönafjmStoeife  aud) 
(^lüt)inein  ober  ffarbinal  gegeben,  roo^u  man  bann  eine  3HHan§* 
ober  3ftanbcltorte ,  aud)  fleine  Söacfereien,  rote  ^unfa^dmitten, 
böfuuifdje  Sdmitten  ober  ßljocolabeiörtdjen,  fcruirt. 

»e^erbrob. 

ffaffec  unb  Sfjee  mit  §efenfeelen,  2tyoftelfud)en,  SlniSf^nitten  unb 
SButterbrob. 

©d)tnfnt,  3,mfle/  anfgefdjuittene«  falte«  SBilbpret,  eingefefete  go* 

reüen  unb  uerfduebcne  aufgefdjnittene  gute  dürfte. 
sU?eringuentorte  ober  Dfteringuen. 
2lepfelcompotfud)en  unb  ftein  (Sonfect. 

£f)ee  mit  roarmem  9\at)tn  unb  geflogenem  falten  9faf)m. 
3roiebacf,  geröftete«  23rob,  ganj  fein  gefdjnittene«  Sdjroarjbrob 

mit  23utter,  ^>cfeubvejcln  r  ober  italtenifd)e$  £f)eebrob.  Ober 

nad)  belieben  ein  eigen«  f)ieju  beftimmte«  fförbd)en  mit  fletnen 

Söacfereien.   (<§iel)e  Slbbilbung.) 
®eftüqte  93anillecreme  mit  f leinen  ©acfereien,  al«:  SDcanbetbogen, 

£obelfpäneu,  langen  #utterbi«quit  unb 
^eapolitanifd)e  Störte. 
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Süffet, 

@in  Jöüffet  fteüt  man  nur  bei  $auSbätlen  auf,  roo  fein  mar; 
meö  Slbenbeffen  gegeben  roirb.  (5«  ift  ju  bem  <5nbe  ttrlrsi  bem 
SMfaal  eine  £afe(  gebeeft,  auf  ber  nadtftefjenbe  fatte  ®erid)te  fid) 
befinben : 

$lm  Anfang  unb  am  Grnbe  ber  STafet  jroet  fdjöne,  grojjc 
©djanftütfe,  a(8:  (Sin  oerjierter  ©du'nfen,  unb  eine  statte  goreüen, 
ober  Karpfen  in  2I«ptf  (f aurer  ©utj). 

Dajmifdien  finb  auf Qeftcüt : 

$erfd)iebene  aufgefrf)nittene  falte  <£ad)en,  als :  ®an8tebertt)ürfte, 
©atami,  ©otfjaerrourft ,  fatter  ©raten,  föefjbraten,  Äapaun  ober 
3nbian,  SarbeüenbröbäVu,  —  atte«  mit  f aurer  ©ntj  garnirt. 

(Sine  falte  haftete.  3tatienifd)er  €5atat.  (5in  beliebiges  (Sompot 

3tnei  £öpfe  €mppe,  atä:  ©erftenfcfjleim  unb  Söedjer*  ober 
Dliofuppe,  roirb  nebenbei  auf  ßofilen  marm  gehalten. 

2Iuf  einem  ^ebentifd)  ftet)en  bie  *öa<fereien,  al8:  Xorten,  tZu- 
djen,  üerfd)iebene$  Sfyeegebäd,  mie  Keine  2Ipoftelfud)en ,  Srejetn, 
§örnd)cn,  itaüetiifdjeS  £f)eebrob,  bann  jtoet  platten  geftüqte  (Sreme, 
^met  platten  füge  ©utjen,  unb  üerfd)iebener(ei  SBeine. 

gerner  finb  auf  Webentifdjdjen  fUtne  Heller,  Waffen  für  bie 
(Suppe,  $3eftecfe,  mobei  größere  unb  feinere  Söffet  fein  müffen, 
üerfdjtebcne  ©läfer  unb  aufgefdjnittene«  23rob  ju  finben. 

s2luf  bie  £ifd)e,  roo  gefpeift  wirb,  fegt  man  einige  Spcifefarten. 

s)iad)  3ttitternad)t  roerben  fatte  unb  marine  ®etränfe  ferüirt, 
al6:  Simonabe,  üftanbetmittfi,  griiditenmaffei,  ^unfd),  ®lülimein, 
®rog,  Kaffee,  £fjee. 
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„  be«  ®d)wetn«fopfe«  673 
„    bc«  2öilbfd)wcin«fopfe«  ( 9te.  1 952, 

Anmerfung)  filfi 
Auflegen  ber  Tortenformen  mit  Rapier 
(9lx.  1558,  Anmerfung)  543 
Auencbjnen  bc« ©cflügel« im  AUgcm.  £79 
Äußern  &ä 

„    falfdje,  auf  anbere  Art  Gl 

„    gebratene  221) 

*    gebratene,  mit  ito«  2JU 

©aba«  4Ü2 
©adbled)  mit  2Badj«  ju  befinden  (9ir. 

1690,  Anmerfung)  5S3 

©adtclg  oon  ©ier  4_5Ji 

„    mit  apefe  4M 
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©adtelg  oon  Wild)  4M 

„    oon  5Baffer  4M 

„    oon  SBein  4M 

©agagebütten  492 

©alfetorte  55_£ 

©arbe,  gebadene  2M 

„    gebadene,  in  ©adtelg  2fifi 

„    in  faurer  ©auce  2S5 
„    in  faurer  ©auce  auf  anbere  Art  285 
Jöärfd)linge,abgefa>mäljte,m.jTartoff.  2M 

„    gebadene  2S5 

©a«ler  Jfudjen  5Ü3 

©aumwollfuppc  LG 

©aoefen  mit  (Srbbeeren  343 

„    oon  £irn  67 

„    oon  Äalb«mild)leln  6J 

„    mit  Jtirfdjen  342 

„    mit  ÜRanbeln  3M 

„   mit  3wctfd}gcn  3M 

©ecafftne,  gebratene  321 
Bechamelle.  SBeifce  8Rab,mfauee 

ff  auf  anbere  Art  ft5 
Sedjerpafietdjen  f.  2Banbeln. 

43cd)er-  ober  Dliofuppc  35 

»eefjieafd  Q& 

„    mit  Srob  unb  (Siern  äfi 

w    mit  (Stern  88 

*    ßffuljte  441 

„  mit  Kartoffelpüree  8JZ 
n    mit  gebadenem  Kartoffelpüree  8^ 

„  mit  (SarbeHen  8JZ 
„    mit  <Saucc 

#r   faure  öS 

„    mit  3n>iebeln  ^ 

33eignetö  mit  Gb.oeolabe  3A5 

„    oon  ©rie«  315 

n    oon  Weis  344 

©eijc,  trodene  inü 

berliner  «ßfannfudjen  35fi 

„  @pri^fücb,lein  3ä3 
©cttelmann  f.  ©emmetf^marn. 

iüeufdjel  (Äogen)  oom  Äaipfen  21Ä 

©eufd|clfuppe  51 

iöier,  marme«  fi59 

„  warme«,  auf  anbere  Art  üM 
„   warme«,  auf  gew&lmlidje  Art  GM 

Jöferfaltfdjale  4jj 

©lerfuppe  5_3 

lötrfimljn,  gebratene«  315 

kirnen,  gefod)te  420 

*  !8frnencompot  408 

„    auf  anbere  Art  4HÖ 

©imenfaft  fi3fi 

©irnenwein  ßÄfi 
öirnenjelten  f.  $ufce!brob. 
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©ifa>f  m 

©iGcotenbogen  5ß£ 

©iSquir,  gebadene,  mit  Greme  3A2 

©iequllgogelbopfen  49.Q 

„   ttrf.i  49j 

©t*quitgufjtorte  Mfi 

*  ©t«quftroulabe  5fi5 

*  „   mit  «Sauce 

©tequirfuppe  11 

SMtquUtKtf  M2 

„    auf  feinere  Art  543 

©iequlttöri(r,cn  520 
Blanc  manger  f.  SWanbelfulj. 

©latterfudjen  5Q2 
©tattcrtclg  f.  ©utterteig. 

*  ©lättertorte,  fpanlfdje  5fi4 
©laufelldjen  2S4 

w    auf  anbere  9Ut  2£A 

©laufebl  ober  SBinterfof)!  13j2 

„  auf  anbere  2lrt  133 
©laufraut  f.  SRolbfraut. 

*  ©tcäjbüdjfcn  für  einjumadjenbe  ®emüfe 

uub  grüßte,  unb  rote  fie,  eingefüllt, 

ju  befyanbelu  fi51 
©led)formen  ju  »er fdjicben eu  ©adroerfen 

(3Rr.  1052,  «nmerf.)  Zhl 

©Ufcfudjen  S36 

Sinterte  548 

©lo^cn  622 
©lumenforjl  (<$arfiol)  in  ©lea)büd)fen 

„    mit  ©utterfaucc  1Ü3 

„    mtt  ftrlcaffccfauce  LM 

„    gebotener  134 

„    mit  Ää«  U4 

„    mit  .Ricbö  134 

©lumentcblfalat  4M 

©lumenfobl  ((Sarjiol*)  ©uppe  2fi 

©lutroürue  235 

©obenfnöpfe  ober  ©obenfofylrabi  124 

©ßbmifdje  5 d>nfttcn  5JJ 

Boeuf  a  la  mode  eingebest  BD 

„    auf  franjöfifdje  »Ärt  Ül 

g    mtt  Kräutern  23 

„    mit  SBein  8Ü 

©ofcnen  (fttfolen)  144 

„    auf  anbere  9trt  144 

„    auSgeljütele  bürre  145 

^    'tiefe  ober  bcUänbtfrbc  145 

„  bürre,  als  $üree  (©rei)  14  ü 
ff    bürre,  al«  $üree,  auf  feinere  9lrt  i4ü 

„  bürre,  mit  <5pcd  146 
„    eingemaajte  grüne,  al$  ÖJemüfc  lAI 

„    eingematfjte  grüne,  jtt  9?erjier.  ß24 

„    gebünflete  145 

„    gefa)roungene  144 
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©olmen  (ftifolen),  getrodnete  grüne  L4I 
n    grüne,  in  ©ledjbüdrfen  053 
„   grüne,  in  ©ledjbütfjfen  eingcmaaV, 
auf  anbere  8rt  fi53 
n    flrüne,  in  @fftg  flngemad)t  640 
„    grüne,  in  (Sfffg  eingematfjt,  auf 
cinfadjere  »rt  64S 
„    grüne,  in  ©alj  eingemad)t  üüü 
„    grüne,  in  ©alj,  auf  onberc  9lrt  liül 
©embatten  5ß2 
©enben«  ober  fteucrflelne  üül 
Bouillon  ©cioobnlidjc  ftlelfdjbrütye  5 
©outttontafeln.    ©uppenjeltdjen  2 
©rad)«men  2M 
©ranbtclg  45Ji 
w    aufanbere&rt(in9ft.l945)  670 
©rajt(lanerljornd)ett  5ii_l 
©raten,  englffdjcr  04.  oeii 

©ratenbrü&e  für  ©lace  (9tr.5,  »nm  )  2 
©ratfnöbet  135 
„    ab^eröftete  lüü 
©ratroürira)cn  in  ©utterteig  7_1 
w    gebadene  21 
ff    gefangene  3fi3 
w    in  Hefenteig  21 
„    fa^roclnene  322 
„    fdjweinene,  auf  franjöfifa>e  Slrt  3iLi 
©ratrourjtfarce  151 
„    auf  geroö^nlidje  Ärt  Ahl 
©raunfd>roeigcr  Äudjen  5_ü4 
©rectfpargeln  in  ©tea)büd)fen  ü5_a 
©rejeln  pon  ©utterteig  üIÄ 
©rejetn,  fajajelnfurter  5J_fi 
Brioche  §ranjofifa>e«  ^eebrob  5^0 
©rodclerbfen  f.  (Stbfen,  grüne, 
©robgu^torte  ä4fl 
©rob=  ober  (Semmelfnöbel  lfih 
„    auf  anbere  9lrt  lüb 
auf  beffere  «rt  lfifi 
ff    abgeröftete  (dir.  580,  «nmerf.)  1 95 
rnTtWlclTä)  1K9 
„    mit  einer  £)b\h  ob.  2ße(nfauce  312 
„    mit  5Burjtbrat  lfia 
©rob»  ober  ©emmelpubbiiig  äül 
©robfuppe,  gcroflete  4_ü 
©robtortc  544 
tf    auf  anbere  &rt  545 
©robtortdjen  521 
©rombeermarmelabe  030 
©rombeerfaft  635 
©röfelbrejeln,  orbinäre  5S2 
©röfclteig  f.  ©utterteig,  geriebener, 
©rüljen  beß©eflügeW  im  Allgemeinen  filS 
©runnenfreffefatat  äüü 
„   auf  anbere  »rt  399 
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«Buffett  540 
Sug  f.  ÄalbÄfduiltcr. 

Suttetapfel,  btaungebünftete  4iB 

iöuttcrbteoutt,  lange  h^li 

„   auf  anbete  «rt  5£0 

„    mit  Banteln  500 

©uttetblumen  &2fl 

w   auf  fefnere  Art  570 

©uttetbogen  510 

*  SButterfräpfdjcn,  umgeftürjte  51h 

!üuttctfud>cn  501 

„   feinere  501 

„  flefne,  mit  2Befnbeeten  501 
©uttetfüäjlein  mit  SWetinguengufj  520 

99uttetlatb<&en  402 

$Buttermau(tafd)cn  514 

©utterpafiete.   $af}eten$au6  201 

„    auf  anbete  2trt  202 

„    offene  200 

©uttetringlein  511 
„   mit  eingemachten  Stuften  538 

Sbutterfaucc  20 

ff   gefdjlagene  00 

©uttcrfpafcdjen  IM 

©utter*  ober  Blätterteig  453 

„    feiner  454 

„    geriebener  454 

„  füfjer  454 
(Sarbcnaben  f.  Getelctte«. 

©arbonen  mit  ftricaffeefauce  135 
©arftol  f.  ©lumenfo^l. 
(Jarctten  f.  SRüben,  getbe. 

Champignon«  153 

<5$amptgnonfauce  101 

n   auf  einfachere  9trt  101 

„    fricafflrte  101 

Cbaudeau.   Sljaubeaufaucc  100 

ßtyaubeauctemefudjen  535 

„    auf  anbete  »Jlrt  535 

Gtyaubeaupubbing  301 

ö^cectabe  052 

„    auf  anbere  9lrt  052 

<Sb*colabeauflauf  323 

Gbocolabeaufläufä)en  OQß 

(5tyocolatebi«quttpubbing  302 

ßfyecolabecremc  45fi 

„   in  SDunfl  gefoajt  450 

„    öcftürjte  402 

•   ßcfuljte  4M 

(Sljccolabectemefudjen  533 

(Sljocotabegeftetne«  014 

(Sfyocolabeglafut  624 

„    gcfoajtc  015 

<51>ocolabeguf?totte  545 

©fyocolatiemufajefo  605 
«  i  f  b  1 ,  8uu*ucr  Äo<$bu<$.   öte  21  u ft . 
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*  Gbocolabepubbfng  302 
©becolabefauce  101 
(Sbccotabefltubet  314 
(5$ocolabefuppe  53 

„  btinbe  53 
ß^ocolabetäfelajen  094 
(51i>ecetabetotte  545 
Gtyocolabetörtdjen  511 

*  „  auf  feinere  9lrt  571 
©^riftflotlen 

„   auf  anbete  8rt  505 
ßlaret  fiM 
ßcdjcntae,  aufgelohte  105 
tt   aufgelohte,  auf  anbete  9lrt  205 
(5onfcn>iä)törtd>en  522 
„    auf  feinete  8lrt  512 
Consomme.   SGBetpe  JCraftbrü^e  0 
„   gejtürjte«,  »on  §elb$ütynern  ober 
jungen  $ufrnern  100 
ßoteleUc«,  wie  biefelben  ju  be^anbetn 
(9lr.  218,  2lnmerl.)  12 
„    f.  unter  $tfa>,  $rofa>,  Rammet«;, 
tfalb«« ,  ©djwarjwilbptet*  unb 
©d)wein«:(£otelettc$. 
Sterne,  gefugte  potnifaje  405 
„    gefuljte  ruffiföe  404 
Sternen,  gefdjlagenen,  mehr  ftefHgfeit  ju 
geben  (<ftt.  1 358,  Olnmetf .)  400 
(Stemetotte  501 
(Stoquant  000 
„    maildnbct  001 
©toquetten  »on  ftlfäjfarce  25 
„   gefüttte  05 
»on  ©riee,  (SKr.  1008,  @<$lup)  343 
„    oon  ßüljncrjleifä)  04 
„    oon  Kalbsbraten  04 
„   oon  Kalbsbraten  auf  anbete  9tt  05 
„   oon  jtalbdmi(ä)(ein  03 
„    oonÄalb«mild)lein  auf  f  eineteSltt  64 
„    oon  Äattoffeln  05-    (»Jlt.  1009, 
@ä)(uf)  344 
„    oc ii  Äartoffetn  mit %\x mefanf äö  00 
„    oon«Rc(«  103.  (9lt.  1003—1007) 

342 

@toquigno(en  512 
Stoutonen  obet  ^(eifd}fd)nitten  00 
(Stoutonen  (©emmelf Reiben)  mit  <5tb* 
beeren  340 
„   gebatfene  340 
„   mit  OJricö  340 
„   mit  SWanbeln  345 
„   mit  ftetd  340 
(Jroutonen  f.  (Semmelfajnitten. 
©alferle  obet  ^auf  3A1 
©ampfnubeln,  bavetifäje  332 

46 
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<Dampfnubeln,ba«er.,  auf  anbete  8lrt  ä&i 
„  gebatfene  ftül 
„  in  braunem  3ucfcr  33J 
„    auf  3tvctfdjflcn  1Ä9 

$)ariolpaftet(f}en  f.  <ßajlct4}cn,  blinbgebad". 

$)re«bener  S'orte  SM 

SDrefftren  be«  »Äuerfcafm«  fifi2 

„    ber  <5ntc  ü£2 

„    be3  $afan«  fi£2 

*  ,    ber  ftifäc  ÜfiS 

*  „  ber  fterelle  &um  iüarfen  fiS3 
*„    ber  $rcfa^cnfe((9cr.S54)  222 

*  „  ber  ®anö  6£2 
be$  ©cflügelö  im  Allgemeinen  ftlfi 
bet  JpuM  (>Jir.  1955)  ftfij 

'„  be$  £uljne  auf  anbere  Ärl  fifil 
„  be«  $u$n«  auf  btitte  »rt  fi£l 
„  b.3nbian«(iRt.l955,©a)lu&)  fiM 
„  bet  Jtrauimetäöögcl  6Ü2 
„   ber  i'cvcfccn  GS2 

682 
682 
ßül 
Bfl2 
283 
2c3 
430 
430 

.  3_äi 
aas 


*  „   be«  SHeblm^n« 

*  „    ber  ©dmepfc 
„    ber  Rauben 
„    ber  SSaäjtcln 

$>rüfdjen,  blau  ab^efotten 
„  gebatfene 
„    in  ÜRagnonaifefauee 
„  überfuljte 
JDufatennubeln 

fi    mit  ÄnbSbutter 

©unftfrütyc ,  beren   SBe^anblung  unb 

©erwenbung(9cr.l8l4,9lnmerf.)  ü3£ 

©ürrlifcen,  cingemadjte  ü23 
„    i.gBcinflct|teingem,(mi808>  B3fi 
SDüten  bebuf«  Jpanbbabung  oon  ©lafuren 

(9ir.  1934,  anmerf.)  674 

@fer  auf  Südlingen  297 
„   auf  Söütf  lingeu  auf  anbere  2lrt  2ül 

„    in  ftajtcn*#e4>amefle  3J1Ö 

„    auf  $letfa)  2M 

„   gebatfeuc.   Ddjfenaugen  295 

„    gefioefte  3J)0 

„    gejrodte  mit  ©ped  3Ü1 

„    ^art^efotteue  2Ä5 

m   fyartgefottene,  mit  Öuttct  unb  ©alj 

(9ir.  ISO,  ©d)lu§)  fifl 
„    fjartgefottene,  m.©arbellenbutter  fiQ 

„    barlgefcttcnc,  mit  ©auce  6J) 

„    pof*irte  cber  verlorene  235 

„    in  SRabm  3ilü 

„  in  faurem  9tal>m  3JU1 
„  faurc 

„    faure,  auf  anbere  9lrt  2£2 

*   faure,  mit  brauner  ©auce  2JJÜ 
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(Stet  auf  ©djinfen  2£6 

*    auf  ©d)f  nfen  auf  anbere  Ätt  2M 

„  auf  ©emmetfdjnitten  2Ä7 
„    auf@emmelf^nlttert,anbTe9lrt  2£1 

„    weidjgefettene  2SA 

(5iet*Gonfomme  (©uppe)  13 

@fcrgrte«fuppe  2ü 

(Siergrog  662 
(Slerbaber  f.  SWe^lfdjmarn. 

@ierfä«  (©uppe)  11 

©ierfnnj  4SI 

(5ierfud)cn  ilfi 

„    mit  ©(^nitttau^  Ufi 

„   fran^ftfa^er.   DmeJetU  IIA 

fi    ober  Äua)enmia)el  115 

w    ober  Äua^enmi^el,  feinerer  llfi 

„    obttj?ud)cnmtd}elm.  Jttrfdjen  AAü 

©iermu«  aäl 

öierpunfa^  üü2 
©icrfuppe 

„    auf  anbere  9lrt  tfi 

w    gebrannte  4fi 

w    geftotfte  11 

w   rot^e  lfi 

@inbe(jung  fiSS 

©inbrenn,  braune  93 

„   wei§c  äi 

©inbrennfuppc  4S 

©tngefa^nittene«  »on  Äatbfleifa>  225 
„  oon  «Ratbfleif^  in  SButterpajiete  22ß 
„   ocnÄalbfleif^  in  brauner@auce  226 

©inlauffuppe  14 

@inmaa)fauce,  braune  94. 

„    weipe  M 

©inpofeln  ber  ®dnfe  ÜS1 

©ifengebatfene^  362 

„    auf  anbere  9lrt  3_£3 

(Sinjeiß  ju  ©a^nee  ju  fdjtagen  7J}8 

©nbioien  m 

w   in  ®tedjbäd)fen  eingema^t  tihh 

„   fricaiftrte  IM 

tt  mit  9la^m  IM 
©nbioienfatat 

($ngltfd)cr  «raten              8i«  3B3 

@nte,  gebratene  autfgetoat^fene  3_21 

w   gebratene  Junge  37_4 

„   gebratene  gefüllte  funge  Iii 

„    gebämpfte  251 

w    gefüttte,  mit  Slepfctn  214 

„   gefüttte  gcfutjte  m 

„   gefüllte,  mit  Kartoffeln  äli. 

„   gefüllte,  mit  Äaftanien  314 

ff    in  Drangen fauce  25_8 

„  mit  9«ei«  251 
ff   üerfdjntttene,  mit  ?ßarmefanld6  2_5_7 
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(5nten*@alml  2fil 
Örbfefc  rber  ©oifcbeerfaft  CS  5 

örbfen,  türrc  142 
w   büne  burdjgetriebene  147 
ff    grüne,  ©rodelerbfen  142 
*  „    grüne,  auf  feinere  >Ärt  112 
„    grüne,  in  93led)büd)feu  lü>2 
„    grüne,  in  2>unft  eingelegt  £40 
„    grüne  burd>artriebene  143 
„    grüne,  al*  ißüree  143 
„   grüne,  mit  gelben  SRübcn  143 
„    grüne,  mit  ©alat  143 
„   grüne,  in  <Salj  elngemadft  fi&J 
©rbfenpürec  oon  bürren  (Jrbfen  142 
„   mit  Äartoffeln  148 
,   mit  »eb^ütmern  14E 
(Srbfenfuppe  f.  ©nppe  oen  (Jrbfen. 
(Jrbbeeren  in  £)nnft  eingefügt  639 
„    in  SDnnft  mit  SBein  eingelocht 
(<Rr.  1826,  Slnmerf.)  641 
„    oerjutf  erte  («Rr.  i  996 ,  «nm. )  6fl2 
(Srbbeerauflauf  226 
„    auf  anbere  2lrt  3_26_ 
(Srbbeercompot  411) 
(Srbbeercreme,  gefdjlagcnc  466 
„    geftür^te  4M 
*   gtfutjte  4£4 
©rbbeergefrerne«  615 
(Srbbeergelee  oon  Gelatine  (Mir.  1416, 
anmeTf.)  488 
„    auf  cngUfdjc  8lrt  oon  ©elatlne 
(9er.  1416,  «nmetf.)  488 
„    oon  $aufenb(afe  480 
„    auf  engt  9trt  oon  #aufenbtafc  4S3 
„   oon  Äalberftanb  4S£ 
„    auf  engl.  2trt  oon  Äälberftanb  481 


©rtbecrfudjcn  531 

^    mit  SWeringuenguf}  531 

©rbbeermarmelabe  63 1 

„   auf  anbere  Ärt  63J 

Srtbeertorte  558 

„    auf  anbere  9lrt  55S 

©rebcerwafler  666 

gffig  f.  $au*cfjtg. 

©ffißgurfen  644 

„    auf  anbere  3lrt  645 

(Sffigmutter  <ÜRr.  2005,  Slnmerf.)  6Ä5 

©frragonefffg.   Äräutcrefftg  695 

gafan,  gebratener  314 

*  $afd)!ng$frapfen  352 

„    gewöhnliche  35fi 

$afäing«füd}lein  aufgelaufene  35£ 

„   aufgelaufene,  auf  geroohnl.  9lrt  359 

„    au«gewargelte  (Älffete)  36Ü 

„   auögctoargelte,  anbere  Ärt  360 
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ftafdjtngsfüdjtein,  oerjogeue  359 

$aftcn*iöed>amelle  96 

ftaftenbritye  8 

^aftenfnobel,  baperffefce  lfift 

gafienfulj.    ©if^fulj  423. 

Senfterfütyein  360 

*gettauffafc  1QQ 

*  „   auf  einfachere  »rt  IUI 

ffettfrapfdjen  362 

§euer|teine  ober  Sonbonä  694 

„  ober  ©djieferle  51fl 
Filet  f.  Entenbraten. 

gingerbi«quit  581 

„    auf  anbere  9lrt  581 

in  Oftagnonalfe  436 

„   in  SKagnonaife  auf  anbere  SUt  4Ji7 

Sifdje,  marinirte  430 
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ßvoctfdjflcnfuppc  äü 


„  weiße 
Swicbetfuppe 
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c.  Ucnririjnif;  fcer  abgtbilbettn  G&eflenflän&f, 

«Die  befdjrclbenben  Hummern  finb  in  Älammer  angegeben. 


L  Mlffolen  oon  tfalbsbirn  (Mr.  186) 

2.  ©ebaefene  $ü^ner  («Kr.  212). 

3.  Äaifocotelette«  in  Sutterteig  («Rr. 

220). 

4.  Minbflelfdj  mit  gcfüatcm  tfofjt  (Mr. 

232). 

5.  ©auerfraut  mit  geraden  (Mr.  405). 

6.  ©eflürjter  ©plnat  (Mr.  427). 

7.  ©rodclerbfen  mit  Äranj  oon  Gilbet* 

teig  (Mr.  440). 

8.  ©eftürjte«  ©emüfc  (Mr.  463). 

9.  $a(tetd)en  mit  weißem  SRagout  (Mr. 

474). 

10.  ^ajicte  oon  Rauben  (Mr.  596). 

11.  flajtrolpaflcte  mit  fWaccaroni  (Mr. 

601). 

12.  ©djüffclpaPcte  oon  Äalbflcifa)  (Mr. 

fiÜ7). 

13.  Mtnbfyunge  in   füftcr  ©aucc  mit 

äranj  oon  öuttertefg  (Mr.  619). 

14.  ftricanbeau mit ÜÄaccaroni r9^r.G47 ). 

15.  Äalbafopfc  mit  brauner  (Sauce  (Mr. 

658). 

lfi.  ffricafftrte  ÄatbSmityletn  mit  Äreb« 
in  einer  ©utterpaitete  (Mr.  689). 

Ii  ©ebünfteter  $am mclfatäget  mit  ©c* 
müfen  (Mr.  703). 

LS.  SRebbübner^Salmi  (Mr.  745). 

1&  3»a«flrter  Karpfen  (Mr.  767). 

20,  ©ebratener  #ea^t  gefpidt  (Mr.  791). 

2_L  <£f)ocolabepubbing  (Mr.  893). 

22.  Mei«auflauf  in  fcetgranb  (Mr.  942). 

23.  ©efüate  2Buö)tel«  ober  ©dmeiber* 

flecfe  (Mr.  981). 

24.  Äartbauferf nobel  (Mr.  1019). 

25.  $aarlo<fen  (Mr.  1054.) 

2&  gafa)fng«frapfen  (Mr.  1055.) 
22.  §o$lf>tppen  mit  ©d)lagra$m  (Oer. 
1074). 

28,  gerben  in  tfäftfyn  (Mr.  1109.) 


29.  ©ebratener  Mefoiemer  (9lr.  1115). 

30.  ©ebratene«  ©panferfet  (Str.  1126). 

31.  ©ebratene  Äalb*roulabe  (Mr.  1145). 

32.  Stalfcnlfäer  ©alat  (Mr.  11 80). 
3J3.  Italien  tfdjcr  ©alat  auf  anbere  »Art 

(Mr.  1187). 

34.  ??ifa)falat  (Mr.  1188). 

3i  ©efuljtc«  Slcpfctcompot  (SRr.  1200) 
äfi.  aSirnencompot  (Mr.  1201). 
22.  Äarpfen  in  Ottptf  ober  §letfdjfutj 
(Mr.  1252). 

35,  goreUcn  in  8ttptf  ober  ftletfdjfulj 

in  runber  ftorm  (Mr.  1262). 

39.  goreflen  in  öttplf  ober  §leifd>fnlj 

in  SDMonenform  (Mr.  1263). 

40.  gorcüen  in  SKagnonaifcfauce  (Mr. 

1264). 

4L  ©efnljtcr  gefüllter  2Bilbfa>e(n«fopf 

(Mr.  1274). 
42.  ©efufjter    gefüllter  Stobtan  (SRr. 

1277). 

43-  ©eful&ter  gefüllter  Äalbdfdjtägel  (Mr. 
1285). ' 

44.  ©efuljte«    ©djroarjroilbpret  (Mr. 

1288). 

45.  93erjiertcr  ©djinfen  (Mr.  1293). 
46-  SRabicßa)cn  mit  Söuttcr  (9lr.  1300). 
47.  ©efa^lagene  93anittecreme  mit  einer 

©olb^aubc  (Oer.  1354). 
4JL  ©efüate  Orangen  (9fcr.  1384). 
Iii.  ©üjjca  ^ü^nerneft  (9lr.  1386). 

50.  SBeingctee  auf  englifa^e  5lrt  (5Rr. 

1401). 

51.  Stpoftelfue^en  (Mr.  1441). 

52-  fttrfd)cnfud)en  mit  ausgeflogenem 
©latterteig  (Mr.  1495). 

53.  SKanbclgu&torte  (Mr.  1568). 

54.  Meapelitanifa)e  Störte  (Mr.  1575). 

55.  ^olnif^e  Sorte  (Mr.  1580). 

56.  ßinjer  Sorte  (Mr.  1581). 
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57.  SWacatcnentottc  (9fr.  1586). 

58.  $laty  OÄetfngucntortc  (9ft.  1591). 

59.  @pantfd)e  SÖlattfttorte  (9Rr.  1606). 

60.  ©{«quütoulabe  (9lt.  969  u.  1607). 

61.  ©nglttye  Sorten  (9tr.  1621). 

62.  (£$ocolabctort(f)cn  (9it.  1626). 

63.  UmgeiKtrjtc  Suttcrftapf^m  (91t. 

1636). 

64.  itotbdjen  mit  Kaffee*  unb  $b«t!fd)> 

Sadroctf.  (Seförefbung  bed  Scji* 
tern  f.  fn  ben  2lbfdjntttcn  „#cfcn* 
baefwetf"  u.,,Ätetnc«öa<fw«f.'') 

65.  ©infaffung    t>on   Sßubeltetg  (9ir. 


69.  93crj(erung   oon  ^teifc^fut^  (9lr. 
1948). 

™* }  «Bcrjterung  öcm&letn.  (9lt.  1949). 

72.  93crjierung  »on  SRüben  unb  Rar* 

toffeln  (9lt.  1950). 

73.  <D«fftrtc$  #u$n  (9fr.  1956). 

74.  <Dreffirte  ®an«  (Dir.  1959). 

75.  SreffUte«  Sffrb^ubn  (9fr.  1960). 

76.  £>rcf|irte  (g^nepfe  (9fr.  1961). 

77.  SDrefflrtcr         (9fr.  1963). 

78.  £>refjitte  §orette  jum  Satfcn  (9fr. 
1964). 


1944).  |  79.  Drcffirt«  ftxofäfätwhl  (9fr.  854). 


66.  Söcrgictung  oon  Jölattw  ober  93ut 

tcrtelg  (9fr.  1945). 

67.  Sßcrjicrung    oon  ©«tnmelfdjdbcn 

[Groutonen]  (9fr.  1946). 

68.  Äronj  »on  ©lattcr*  ober  ©uttertefg 

(9fr.  1947). 


80.  ©efoiefier  Jpafc  (9fr.  1965). 

81.  SBctjutfcrtc    3o!?atin{$bwen  (9fr. 

1996). 

82.  ®tnc  SÖIc(^büd)f«   jutn  ©tnmafyn 

»on  ©emüfcn  unb  ftrüdjtcn. 
(Sefdjtetbung  f.  ©eite  651.) 


£)en  Söefifeerinnen  biefeS  S3ucf)e8  empfehlen  mit  als  eine  an* 
genehme  unb  nüfcliche  Ergänzung: 

Ober:  »oUftanbige  nnb  pöeriäfftgc  Sele^ung  über  Sitte«, 

maß  eine  $auSfrau,  auger  23ef  orgung  ber  $fid)e,  toiffen  foU  unb 
muß,  toenn  fie  ihr  unb  ber  S^rtgen  2Bo()lfein  unb  ©lücf 

begrunben  tutü. 

Grtn  n  o  1 1)  tu  e  n  b  ig  er 

dnQanQ  ju  jeöem  Kodjöucö, 

uamentlid)  aber  jutn  Einbauet  fiod)tnid). 

Unter  3ugrunblegung  bewährter  Erfahrungen  herausgegeben 

oon  SNargaretlja  ftnmUfj  unb  9)?ed)itlbe  SJloter* 

3  » e  i  t  e  51  u  f  l  a  g  f.  Tlit  XML np f er. 

648  leiten  in  gr.  8.   <ßret8  brofötrt  1  fl.  48  fr.,  in  $ap&* 
banb  2  fl.,  in  elegantem  ?ein»anbbanb  2  fl.  15  fr. 

Oft  fdjon  höt  fief)  ber  Söunfch  geäußert,  in  ähnlicher  trefflicher 
SBeife,  wie  für  bie  Äüdje  ba«  „£inbauer  Kochbuch",  auch  ein  $anb* 
unb  sJjQd)fchtagebuch  über  bie  Dielfachen  anb  erroettigen  ®e* 
fchäfte  ber  $au«tturthfthaft  ju  beftfcen.  3n  bem  hie* 
gezeigten  Sßkrfe  „bie  too&lberatliene  $an$frau"  glauben  nur  biefem 
SBunfche  beftenä  entgegenjuf ommen ,  unb  angehenben  §au$* 
ttrirtfunnen  fotöoljl  als  auch  fchon  geübteren  einen  juberlafftgen 
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unb  erprobten  gürjrer  an  bie  £anb  ju  geben.  SDte  $B3at)rf)ett  unfcrcr 
SBorte  toirb  am  beften  baö  ©ud)  fettjt  betätigen,  unb  fügen  toir 
r)ier  nur  noct)  eine  Ueberfi^t  über  bte  barin  befjanbelten  Irtifel  bei. 

I.  Die  #au«früu  als  foldje  im  Slflaemeinen.  l.  Det  S©lrfunö«frei« 
bei  #au«ftau.  ötfotbcrnijfe  jur  Südjtigfeit  berfclben.  2.  5)a«  Berhältntfe  ber 
£au«frau  ju  ben  übrigen  gamiUengliebcrn.  3.  D(e£au«frau  at«@atttn.  4.  Die 
#au«frau  al«  SWutter.  5.  .Körperliche  (Srjichung  ber  hinter.  G.  Die  geifrige 
unb  fittli^c  ©rjtchung  bet  tfinber.  7.  Begatten  etnet  unoerheiratheten  #au«* 
wIrthin.  8.  Da«  BfThaltntp  bct  #au«ftau  ju  ben  Dienftbotcn.  9.  Behalten 
bct  £au«frau  in  Äran^ciWfatten ,  unb  wie  folgen  möglf<hfr  oorgebeugt  werben 
fann.  10.  £ic  Jpau«frau  bei  günjliaen  Bcrmogen«»erhattniffcn ,  ober  im  ent* 
gegengefefcten  galle  bei  Dürftigfett.  2Birthf<haft«plan  unb  3abrc*etat.  11.  Der 
#au«frau  2;age«orbnung.    12.  Die  Buchhaltung  ber  £au«frau. 

II.  Die  #au3fratt  im  ©arten,    1.  lieber  ©artenbau  im  Allgemeinen. 

2.  a3cfdjaffcnr)eit  bc«  ©arten«  nad)  ©rojje,  ftorm,  Sage,  (£rbrcfd>  unb  Umzäunung. 

3.  Die  Düngung  be«  ©arten«.  4.  Die  nothwenbfgcn  ©artenwcrrVuge.  5.  3wecf< 
madige  Bearbeitung  bc«  Beben«.  Au«wabl  be«  ©amen«.  Da«  ©aen,  ^flanjcn, 
Begießen,  3äten,  Abblatten,  Au«$teben,  93er)aufctn,  Abräumen.  6.  lieber  bie  bem 
©artenbau  föaHidjen  Spiere,  unb  b(c  SNittel,  fle  *u  oerminbern  unb  ihren  Sin» 
fluj}  ju  fchwädjcn.  7.  lieber  ^flanjung  ber  öCTfdjfebcnen  ©emüfcarten,  unb  über 
bie  ©amengewinnung.  8.  Die  ©amercien.  Deren  Aufbewahrung  unb  iteimfähig* 
fett.  9.  Älcfncr  Äalenber  ber  ©artenarbeiten.  10.  Swcrg*  unb  ©palierbaumdjcn. 

11.  Die  gianfen*  (©palicr*)  SRebc.  12.  Die  Blumengärtnerin  in  ©arten  unb 
3tmmcr,  mit  angelangtem  3immcrgartcnfatenber. 

III.  Die  $au$fran  tu  ber  ftiidie  unb  Göeifefammcr.  J.  Die  ßü<hc. 
Deren  jwedmäfjigc  Einrichtung  unb  Snftanbhaltung.  2.  Die  Au«fiattung  ber 
Äüdjc.  3.  Die  tfüdjengcfiirrc  unb  beten  Bchanblung.  4.  Die  ©peifefammer. 
«Der  @i«fühler.  5.  Da«  Stcifd).  6.  Da«  ©eflügel.  7.  ftffdjc  unb  ben  fttfdjen 
glcidjgeachtctc  Stricte.  8.  Butter  unb  ©chmalj,  unb  bafür  »erwenbbarc«  anberc« 
Seit.  9.  Bchanblung  unb  Aufbewahrung  ber  Gier,  be«  SWeht«,  ber  ©raupe,  be« 
©riefe«,  ber  ©rüfcc,  be«  9M«,  be«  Steife«,  be«  ©ago.  10.  Bchanblung  unb 
Aufbewahrung  ber  grünen  ©emüfc  unb  anberer  «Speifepflanjen.  jtennjctdjen  ihrer 
©üte.  11.  2Btnfe  htoftd)tlidj  ber  Anfdjaffung,  Bchanblung  unb  Aufbewahrung 
»erfchiebener  ©ewüqc,  fowfe  einiger  in  ber  Äü<hc  oiclbenüfjter  ©übfrüdjtc. 

12.  ßbocelabc.  —  Äaffee.  —  (Sidjorie.  —  £bee.  —  Suder.  ©nrup.  $onfg.  — 
Araf.  SRum.  13.  Auöroahl  unb  Bchanblung  be«  Dbfte«,  oerfchicbcncr  Beeren  unb 
ber  Helenen.  14.  Dorren  bc«  Dbftc«  unb  Aufbewahren  be«  gebörrten  Dbjle«. 
15.  Da«  Del,  refp.  ©pct«ol.    16.  Die  »erfehiebenen  Arten  (Jfftg. 

IV.  $le  £au$frau  in  ber  BSaWndjc  unb  bei  Beforaunn,  ber  Säfflje 

Überbauet.  1.  ^  aSafthtü*c  unb  bie  barin  bejinbti(hcn  ©eratbfaiaften.  2.  Bc* 
reitung  unb  Aufbewahrung  bct  ©eife.  3.  Botbcteitung  jur  2Bäfa^e.  SOBafdjltften. 
Bereitung  ber  fiauge.  4.  Da«  2Bafd)en.  5.  Da«  Xrodnen  unb  Au«bcfjcrn  ber 
SBafche.  6.  Da«  ©tätfen.  7.  Da«  IWangcn  obet  SRoUcn.  8.  Da«  Bügeln. 
9.  ©infgc  nadfttägttdjc  Bcmer!ungen  hinfi(httich  bet  Bcfotgung  bet  Sffiäfthe. 

V.  3)ie  ^anöfran  in  ber  Baifftube.  l.  Die  Badftubc.  Det  Bacfefen. 
2.  Die  Batfctcfgetathfdjaftcn.  3.  Die  nötigen  SKehbottath«.  4.  Da«  Btob* 
baden.  ®d)wars*  unb  ©ei^rob.  2»?ütbe«  Btob.  Äattoffet*  unb  S©atf(hfotn* 
bteb.  5.  Aufbewahten  bc«  Btobe«.  aCBicbcthetfteUung  »etbotbenen  Brobe«. 
lieber  neugebadene«  Brob. 

VI.  Die  $anSfran  im  Detter,  l.  Det  ÄcUct  naa)  fiage,  ©tope,  eicht 
unb  Temperatur.  2.  Der  ©etränfefetter  unb  bie  barin  crforberlidjen  ©eräth* 
f^aften.  3.  Die  Bchanbtung  bct  Söffet.  4.  Det  2Befn  unb  beffen  Bebanbtung. 
5.  Det  Dbfhnojt.  6.  Btanntwein.  Biet.  2iqueut.  7.  Abjiehen  unb  Slufbe* 
roahten  bc«  ©ein«  in  ftlaföcn.  SWouffttenbet  ©ein.  8.  Da«  ftlafdjcnbfet. 
9.  Det  Dbft*  unb  ©emüfcfcaet.  »ufbewahten  »on  ^Jcifch,  ÜÄitcb,  ©peifcteflen'tc. 
im  ÄeUet.   10.  Die  Beteitung  be«  ©tfe«.   ©eine  M$\W<it  im  ÄeU«. 
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VII.  Sie  Me  £augfran  bic  §anötMerc  befjanbeft.  A.  8ud)t  ber 
»ierfü feinen  £au«tbfere.  1.  Der  9tfntM>bftaü\  Fütterung  unb  99e$<mb* 
tung  ber  jtüfje.    SReinlidjfdt  unb  Crbnung.    Die  ©treu  unb  ba«  ©treuen. 

2.  <£rbo&ung  bei  3Jttld)ergtebtgfcft.    3utt)t  ber  Ädtber,  Siegen  unb  ©(f>afe. 

3.  Sua)t  ber  ©djwctnc  unb  £anin<r)en.    4.  Die  Sftaftung  be«  0tinboief)e«. 

5.  jftantyetten  bc«  93tef)e«  nebft  Angabe  ber  SWÜtel  jur  Geltung.  B.  «Die 
fteberof e^attung.  i.  35er  ©eflügelftatf.  2.  But^t  unb  SD?aft  be« ©ejlügel«. 
(©an«,  @nte,  Srutyuin,  $erlbufyn,  merifanifdje«  #u!m,  afrifanifdje«  £ubn,  <5o* 
a)ind)ina$u$n,  #au«$u$n,  fcaube.)  3.  Die  gewö$nlfa)en  Äranfyeiten  be«©eflügete 
unb  beren  ^eftung. 

VIII.  Die  ^«(fctöirtijfäaft  1.  fronte!  für  ©ewtnnung  guter  unb  retner 
TOdj.   2.  ©erdtung  ber  öutter  unb  be«  ©fynatje«.   Deren  Aufbewahrung. 

3.  Die  Ädfebereitung. 

IX.  Neuerung  unb  $elen($rung.  1.  Neuerung«*  unb  «Brennmaterialien. 
2.  ©inrfdjtung  ber  3immer6fen.  Regeln  bd  ber  #eijung  jur  (&rj(elung  oon 
£oljerfüarni&.  Die  Afdje.  3.  Die  53eleu<rjtung.  (Unfcr/tftt* ,  ©tearin*,  Satt)«* 
fernen.)  4.  Die  Dodjtbereitung.  5.  Die  ßampen  unb  bercn  99ebanblung.  6.  Die 
bei  ber  Eampenbeleudjtung  bfenlidjen  ©rennftoffe.  7.  Da«  9tad>tlfd)t.  8.  lieber 
Seuerggefo^r.  ©tet«  ju  bcobadjtenbc  93orftcf>t«mafjregetn.  2Bte  dn  abgebrochener 
SBranb  ju  Iofdjen  ifl  ?öfchgerdtbfcf>aftcu. 

X.  Sie  Me  #tm8frau  für  Seifoeng  u»b  Älcibuncj  forgr.  l.  35er 

fttaef}«.  2.  Der  #anf.  3.  Da«  ©ptnnen.  4.  ©efrinblung  bc«  ©am«.  5.  2Bc* 
ben  unb  93Idajen.  6.  Die  Scinwanb  unb  beren  Aufbewahrung.  7.  Die  gierten* 
rdn(gung.  8.  «Die  tfunftwdfaVrd.  ©cfdjrctbung  ber  babet  jur  Anwenbung  forn* 
menben  befonbern  ©eifen.  9.  93om  Sdrben.  10.  Da«  ©triefen.  11.  Da«9Mhen. 
12.  Die  flunfr,  ftd)  gut  unb  anftänbtg  ju  f  leiben.  Da«  Äleibertna^en.  SRefni* 
gung  unb  Aufbewahrung  ber  tfleiber. 

XI.  Sorge  für  Me  Letten.  1.  Die  Settfebern  n.  i$re  ©e&anbtung.  2.  Auf* 
bereitung  u.  ©e^anblung  ber  Seiten.  3.  2»atrafcen,  ©treb*  u.  Saubfäcfe.  ©ettrofle. 

XII.  Die  Bimmer  beS  £anfe3  unb  bereit  3nftanbljalrung.  l.  Da« 
SBohnjimmcr.    2.  Da«  ©cblafjfmmcr.   3.  Da«  SBefuc^*  unb  ©efeü"fd)aft«jtmmer. 

4.  Da«  ©afljimmer.  5.  Die  ©djlaftammer  ber  Dicnftboten.  6.  93om  SRefnigen 
unb  93ufceu  ber  3immer  unb  ÜKöbct. 

XIII.  Die  oerfdjiebenen  2Kaf)I$citen ,  bann  Toffee*  unb  SIjeeMfÜeiL 

1.  Da«  ftrühftücf.  2.  Da«  ©abclfrühflücf.  3.  Da«  SWittageffen.  4.  SWittag«* 
mal)l   bei  feflttdjen  ©elcgcnbdtcn.    5.   Jöefperbrob.    Slbenb*  ober  9tacr/teffen. 

6.  Äaffeet-fiiten.  7.  £fjeet>ifHcn.  8.  Angabe  ber  ^orHonen  für  @cfettfd;aft«effen, 
forote  aua>  für  ben  täglt^en  Üifc^. 

XIV.  Sie  Me  £ait$frau  im  Uebrigeit  baö  ©efte  be«  |>anfe«  ueforgt 

112  bewährte  ^au«rejcptc. 

XV.  3)te  |>au^fran  aei  ^ronf^eiten  unb  in  Unglütf^faüen ,  fotoie  iu 
Sorge  für  (^rfmtMirit  unb  So^lbeftnben  ber  Vorigen  üoer^aaot 

rung  ber  im  üeben  am  ^aufigften  (ia)  ergebeuben  Äranffjciten  unb  Uugfürföfäüe, 
unb  ervrobte  SDNttel  bagegen.  ©eitere  treffliche  unb  bewahrte  ^au«mittet,  SSer* 
^altung«rege(n  unb  Sftejepte.  ^au«öV>thcfe. 

XVI.  2)ic  Äran!en!üd)e.  1  3)iat  gieberfranfer,  fegenannte  ©abmale 
Jcoft.  2.  Diät  fet)r  f^njaö)  ober  gar  nfdjt  ^iebernber  unb  §ieberlofer  mit  gc* 
fctjroäcr)ten  93erbauung«organen.  3.  3)idt  (5rfct)5pfter ,  Abgemagerter,  ©tarfung 
bebürftiger  §ieberlofer  mit  guten  *S3erbauung«fraftcn,  fogenannte  SRobortrenbe  Didt. 
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Jteues  prtt&tifcOes  «ganböucO  für  (jausrolrtljumen. 

3m  ©erläge  Don  30$.  t$am.  SUttntV  in  2 tnb  au  ifi  neu  crfdjicnen 

unb  in  allen  SBud^anMungcu  ju  ijaben: 

£ie  woßfßerafßene  Hausfrau 

in 

.  $tadt  und  fand. 

Ober: 

SoHjtänbige  unb  arotrl&f  ßoe  SMefcrmig  ü6er  »lies, 
roa«  eine  $au$frau,  auger  Söeforgung  ber  $üd)e,  totffen  foü  unb  muß, 
toenn  fie  ifjr  unb  ber  Of^rigcn  ©oljffetjn  unb  ©lücf  begrünben  toifl. 

(Sin  not&toenbtger 

namentlich  aber  jiun  Hinhauet  Äoc^bud), 

Unter  3"9*nnblegung  beroafyrter  (Srfafyrungen  herausgegeben  bon 
9Karoaret|ia  ftrötttcfc  unb  Wciftttlte  ©Wer. 
3roeite  dufTage.  3TUt  fTiteC&upfer. 

648  ©eiten  in  gr.  8.  $rei«  brofd).  1  fl.  48  fr.,  in  ^appbanb  2  ft, 
in  elegantem  tfeimüanbbanb  2  fl.  15  fr. 
2Tie  bor  atftjefm  Sauren  ba«  „Stnbauer  Äodjbudj"  in  obiger  S3erlag«f)anblung 
erfdjicn,  rourbe  e«  feiner  Originalität  unb  ©oßflanbigfeit ,  feiner  Skutlic^feit  unb 
3uberläfftgfeit  tt)egen  allenthalben  mit  bem  lebtjafteficn  ©eifall  begrüßt,  —  unb 
bei  feiner  fo  großen  Verbreitung  nicfyt  allein  in  fjiefiger  (Segenb,  fonbern  in  ganj 
SBatyern,  Oefterreidj ,  bev  ©djroeij,  Sürttemberg,  ©aben  ic,  cntftanb  bereit«  bie 
angenehme  9iotf>menbigfeit  einer  fedj«ten2Cuflage.  ftun  t)at  ftd)  oft  ber  Sunfd) 
fdjon  geäußert,  in  ätmhdjer  trefflidjer  Seife  audj  ein  ^anb*  unb  9tad)fd)lagebu(i 
über  bie  bielfacben  anberroeitigen  ©efdjafte  ber  $au«n)irtl}fd)aft  $u 
befifcfn  —  ein  93ud),  ba«  ftd)  in  Aufarbeitung  unb  gormat  genau  bem  „fiinbauer 
$od)budj"  anfdjlöffe,  fo  baß  e«  mit  biefem  gleid&fam  eine  bollftanbige  An- 
leitung jur  orbnung«mäßigen  unb  bortfyeilljaften  ftttfyrung  eine« 
£  ausmalte«  btlben  toürbe.  3n  bem  fner  angezeigten  Serfe  „bie  mofjlbe= 
rarljcne  $ait3frau"  glauben  mir  nun  biefem  Sunfdje  beften«  entgegenjufommen, 
unb  angeljenben  ^auämirtfyinnen  fotnohi  als  audj  fdjon  geübteren  einen  $u* 
berläfftgen  unb  erpropten  §ü!jrer  an  bie  §anb  ju  geben.  (£«  mürbe  ba«  Serf, 
gleich  bem  „Sinbauer  ÄodjbncV'  mit  Siebe  unb  gleiß,  mit  Umfufy  unb  @a#* 
fcnntntß,  unter  3 "8*nnblegung  beroaljrter  Erfahrungen,  bearbeitet, 
fo  baß  bie  Ijicrnad)  fid)  ridjtenöe  §au«frau  gern  iß  mit  allein  üicdite  „eine  moljl- 
beratfyene"  genannt  merben  fann.  2)ie  Saljrljeit  unferer  Sorte  roirb  übrigen« 
am  SBeftcn  ba«'  33ud&  felbft  betätigen,  ju  beffen  gefälliger  2>urdjf«Jjt  mir  ba^er  ein- 
laben,  unb  l)ier  nur  nodj  beifügen  eine  allgemeine 

Ä  t  b  t  r  f  i  4  1 

über  bie  in  ber  „tooPerüftenen  £au$fr<ra"  beljanbelten  Slrtifel. 

1.  23ic  Hausfrau  al«  foldje  im  Allgemeinen.  2.  3)ie  $au«frau  im  ©arten. 
3  2>te  ^aufifrau  in  ber  Äüdje  unb  ©petfetammer.  4.  3)ie  §an«frau  in  ber  Safd&* 
!üd&e  unb  bei  SBeforgung  ber  SEäfdfoe  überhaupt  5.  ®ic  jpau«frau  in  ber  ©aef- 
ftube.  6.  SDie  Hausfrau  im  Äeüer.  7.  2Bte  bie  ^>au«frau  bie  £au«tln>re  be^an- 
belt.  8.  Sie  9Wild>mirtt)fc&aft.  9.  Neuerung  unb  ©eleudjtung.  10.  Sie  bie  $au«- 
frau  für  SBcißjeug  unb  Äleibung  forgt.  11.  «Sorge  für  bie  ©etten.  12.  3>ie 
3immer  beö  ^aufe«  unb  beren  3nfianbl)altung.  13.  SDic  berfdn'ebenen  3Äa^ljei- 
ten,  bann  Äaffee-  unb  £t)eebtfiten.  14.  Sie  bie  #au«frau  im  Uebrigen  ba«  ©efle 
t>es  Kaufes  beforgt.  15.  S)ie  #au6frau  bei  Äranf^eiten  unb  in  Unglücfsfäßcn, 
fomtein  ©orge  für  ©efunbl)eit  unb  So^lbeftnben  ber  3|^rigen  überhaupt.  16.  2>ie 
Äranfentüd)e. 
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